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Editoriale 


di Piero Pittare 


Alla Conferenza 

repnale 

dell’agricoltura 


D opo lo scivolone di Nixon sulla buccia 
di banana del «Watergate», anche il 
segretario di Stato Kissinger perse ogni 
carica politica e si mise a fare il giornalista. Ri¬ 
cordo, a proposito di questa sua nuova attivi¬ 
tà, la domanda sibillina di un giornalista ita¬ 
liano in occasione di un’intervista a Roma: «Si¬ 
gnor Kissinger, come si sente ora che ha perso 
il potere?» Rispose l’interessato: «Il potere mi 
piaceva moltissimo, ma ora che faccio il gior¬ 
nalista posso anch’io dire agli altri quello che 
devono fare, o meglio quello che dovevano fa¬ 
re dopo che hanno sbagliato». 

Non mi riferisco, in questo riferimento, ai gior¬ 
nalisti; mi rivolgo invece a tutti coloro che ope¬ 
rano nel mondo della vite e del vino. Non s’è 
ancora spenta l’eco della «Conferenza regionale 
dell’Agricoltura» e già si tenta di demolirne il 
successo. Una conferenza che ha visto una gi¬ 
gantesca macchina muoversi intorno ad un te¬ 
ma ben preciso: la verifica di una situazione. 
S’è mosso con grande impegno e preparazione 
l’Assessore Antonini; è intervenuto, nei tre gior¬ 
ni e quasi ininterrottamente, il presidente Bia- 
sutti, con discorsi degni di uno specialista del 
settore. È arrivato appositamente da Roma il 
ministro deH’Agricoltura Pandolfi; sono inter¬ 
venuti parlamentari, consiglieri regionali, uo¬ 
mini politici, illustri tecnici, presidenti di enti, 
semplici agricoltori. Hanno relazionato illustri 
professori universitari. Tutti, dico tutti coloro 
che lo hanno chiesto hanno avuto i cinque mi¬ 
nuti sul podio. 

Grande assente, il mondo del vino. Di vino s’è 
parlato nella relazione ufficiale e negli interventi 
di Antonini, Biasutti, Micolini, Pandolfi e del 
sottoscritto:.... e basta! Pochissimi i produtto¬ 
ri di vino, assenti le grandi aziende d’imbotti¬ 
gliamento, qualche raro enotecnico. Nel mo¬ 
mento della diagnosi, della verifica, delle prò- 


Grande assente; 
il mondo 
dei vino 


poste, della terapia, tutti a casa, tutti intenti a 
coltivare il proprio orticello. 

Non è mia abitudine far sermoni ad alcuno. Ma 
casi come questo, mi avviliscono profondamen¬ 
te e mi fanno meditare. Ricevo spesso lettere, 
sollecitazioni, telefonate, commenti severi sul¬ 
l’operato di questo Ente, e quindi indirettamen¬ 
te del sottoscritto. Accetto, medito, ragiono. 
Ma quando tiro le somme m’accorgo che le cri¬ 
tiche più severe sono sempre quelle di coloro 
che sono solo esclusivamente intenti a curare il 
proprio orticello, senza dare un briciolo alla so¬ 
cietà. Non un’ora di tempo per discutere, per 
aiutare, per consigliare gli altri. Non un’ora a 
beneficio altrui. Chi opera per gli altri s’accor¬ 
ge quanto è difficile far comprendere che l’in¬ 
teresse generale deve prevalere sull’immediato 
interesse del singolo. Troppi campanili, trop¬ 
pa miopia attanaglia ancora il nostro mondo. 
La visuale è sempre di pochi gradi. Difficile ope¬ 
rare col grandangolo. 

I grandi assenti sono sempre coloro che ti pro¬ 
pongono soltanto ed esclusivamente i propri in¬ 
teressi, incuranti degli altri, ma soprattutto in¬ 
curanti di far avanzare un intero settore, non 
uno spicchio. I grandi assenti della Conferen¬ 
za regionale dell’agricoltura sono gli assenti di 
sempre. Non si costruisce una società senza so¬ 
cialità. In questi giorni sono decollati il 
progetto-vino, e la Casa del vino. La Regione 
Friuli-Venezia Giulia, tramite l’Assessorato al¬ 
l’agricoltura, ha portato avanti un discorso im¬ 
portante, serio, preciso e finalizzato agli inte¬ 
ressi di tutto il settore. Tutti ne possono bene¬ 
ficiare. Ma nel salone del Tomadini tutti assenti. 
E allora, a chi chiede bisogna rispondere: cosa 
hai dato? E mi auguro spesso di seguire, in pic¬ 
colo, la sorte di Kissinger: insegnare agli altri 
quello che dovevano fare, dopo che hanno sba¬ 
gliato. Come dire: il tuono dopo il fulmine • 













Produttori e aziende 

hanno disertato Timportante assise: 

tutti occupati 
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Attualità 


La relazione 
del professor Refatti, 
per certi versi allarmante 
indica le strategie 
da seguire per garantire 
la continuità 
del nobile figlio 
della vite 


Nella pagina a fianco: 
l’intervento conclusivo del 
ministro Pandolfi. 
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S i è svolta recentemente a Udine, presso 
l’Istituto Tomadini, la prirna conferenza 
regionale deH’agricoltura. È stata questa 
una verifica della situazione e delle prospettive 
di un importante settore produttivo del Friuli- 
Venezia Giulia. Nella prima giornata di lavori, 
terminata la fase introduttiva, l’assesore regio¬ 
nale all’agricoltura Silvano Antonini Canterin 
ha svolto la relazione di base, a conclusione del¬ 
la quale ha sottolineato che l’agricoltura del 
Friuli-Venezia Giulia dovrà presentarsi in futu¬ 
ro come fornitore di servizio ambientale e di cibi 
con elevate caratteristiche qualitative, inoltre 
come moderno settore produttivo, altamente 
specializzato, pronto all’inserimento ed all’in¬ 
tegrazione nel sistema agroindustriale. 

Le relazioni 

L’agricoltura regionale si presenta con dati che 
evidenziano una sostanziale solidità: quasi 
310.000 ettari di superficie utilizzata; 32 mila 
addetti (il 7% della forza del lavoro); 325 mila 
capi di patrimonio zootecnico; produzione agra¬ 
ria ad alti livelli (oltre un milione di ettolitri di 
vino, tre milioni di ettolitri di latte, quasi cin¬ 
que milioni di quintali di mais, mentre la soia 
raggiunge il 26.6 per cento dell’intera produzio¬ 
ne nazionale). 

Partendo da questa realtà, i contributi tecnici 
offerti dalle relazioni dei docenti universitari che 
sono seguite alla relazione introduttiva hanno 
consentito precise analisi e le prime proposte di 
ulteriore sviluppo. 

Nel settore delle coltivazioni, l’analisi svolta dal 
professor Elvio Refatti dell’Università di Udi¬ 
ne ha evidenziato il ruolo preminente della vi¬ 
ticoltura e le possibilità di espansione della col¬ 
tura del melo, del pesco e dell’actinidia. Even¬ 


tuali incrementi della produzione orticola, del¬ 
la coltivazione dei piccoli frutti, della floricol¬ 
tura e pioppicoltura sembrano richiedere sfor¬ 
zi maggiori, soprattutto in termini di assisten¬ 
za tecnica dell’ente pubblico, mentre è stata 
riaffermata la posizione soddisfacente assunta 
dalle colture del mais e della soia nell’econo¬ 
mia regionale. 

Riportiamo di seguito la relazione integrale re¬ 
lativa alla parte di nostra competenza, e cioè 
quella inerente la viticoltura. 

^ ^ 

Il comparto viticolo-enologico è caratterizzato 
da una profonda crisi, la cui soluzione è desti¬ 
nata probabilmente a cambiare in maniera ra¬ 
dicale la fisionomia di questo settore agricolo. 
La crisi è molto complessa e proprio a causa di 
questa complessità esiste una pletora di voci che 
si levano a proporre le soluzioni più disparate. 
In questo scenario è difficile un’analisi appro¬ 
fondita e serena della situazione. Tuttavia, ci 
sembra opportuno tentare di tratteggiare un 
quadro, focalizzando i fattori che maggiormen¬ 
te contribuiscono al permanere della crisi. 

Il vino è in crisi perchè da una parte l’offerta 
supera largamente la domanda e provoca an¬ 
nualmente l’accumulo di eccedenze di grandi 
proporzioni in Italia e nella CEE e dall’altra 
perchè i consumi di vino sono in diminuzione 
nei principali Paesi produttori e ciò rende dif¬ 
ficile il mercato e sempre più insostenibile il co¬ 
sto per lo smaltimento delle eccedenze. 
L’Italia ha prodotto nel quinquennio 1981-1985 
una media annuale di 72 milioni di ettolitri di 
vini. Il consumo interno è stato di circa 47 mi¬ 
lioni di ettolitri ed ha rappresentato il 65% del- 






rammontare della produzione. L’esportazione 
s’è attestata su una media del 25%, con ampie 
fluttuazioni da un anno all’altro, legate alle note 
difficoltà di rapporti con la vicina Francia. Le 
eccedenze invendute si sono aggirate annual¬ 
mente sui 14 milioni di ettolitri.e sono state de¬ 
stinate per il 97% alla distillazione dell’alcool. 
Nella CEE a 10 Paesi, Italia e Francia hanno 
rappresentato i due maggiori responsabili del¬ 
la formazione di eccedenze. Con l’entrata nel¬ 
la CEE di Spagna e Portogallo, la situazione 
è ulteriormente peggiorata. 

Per il 1986 sono stati stimati i seguenti surplus 
produttivi rispetto ai consumi interni: per l’I¬ 
talia 26.40 milioni di ettolitri, per la Francia 
28.26 milioni di ettolitri e per la Spagna 2.000 
milioni di ettolitri (tab. 15). 

CEE risultano ancora eccedentari, sia pure in 
misura ridotta pari globalmente a 1,8 milioni 
di ettolitri, la Grecia e il Portogallo, mentre gli 
altri Paesi sono importatori netti. Uno sguar¬ 
do alla situazione mondiale (tab. 16) mette in 
evidenza che i Paesi europei non appartenenti 
alla Comunità economica europea sono global¬ 
mente importatori netti, mentre in tutti i rima¬ 
nenti continenti le produzioni soddisfano ab¬ 
bondantemente la domanda locale. 

Il secondo fenomeno allarmante è la continua 
contrazione dei consumi di vino nei Paesi di lun¬ 
ga tradizione. Negli ultimi 10-12 anni, in Fran¬ 
cia il consumo di vino è diminuito di 11 milio¬ 
ni di hi. (— 20%), in Italia di 14 milioni di hi. 
(— 23%i in Spagna di quasi 8 milioni di hi. 
(_ 29%). Negli altri Paesi CEE, abitualmente 
importatori di vino da Francia e Italia i consu¬ 
mi aumentano con tassi molto bassi. Nei Paesi 
dell’Europa occidentale extra comunitari e nei 
Paesi dell’Est i consumi sono praticamente sta- 


Nella Tabella 15 - 

Bilancio domanda - offerta di 

vino nel 1986 (in milioni di ettolitri) (*) 

Paese 

Produzione 

Consumo 

Differenza 

Germania Federale 

10,10 

15,40 

— 5,30 

Belgio 

— 

1,88 

— 1,88 

Danimarca 

— 

1,11 

— 1,11 

Francia 

72,01 

43,75 

+ 28,26 

Grecia 

5,30 

3,70 

+ 1,60 

Irlanda 

— 

0,12 

— 0,12 

Italia 

73,00 

46,60 

+ 26,40 

Lussemburgo 

0,15 

0,20 

— 0,05 

Olanda 

— 

2,24 

— 2,24 

Regno Unito 

— 

5,50 

— 5,50 

Totale CEE a 10 

160,56 

120,50 

+ 40,06 

Spagna 

37,80 

17,80 

-F 20,00 

Portogallo 

7,85 

7,65 

+ 0,20 

Totale CEE a 12 

206,21 

145,95 

+ 60,26 

Europa 

261,37 

208,92 

+ 52,45 

America 

53,25 

52,04 

+ 1,21 

Africa 

12,13 

6,30 

+ 5,83 

Asia 

2,50 

2,01 

+ 0,49 

Oceania 

4,00 

3,85 

+ 0,15 

Mondo 

334,50 

273,02 

+ 61,48 


(*) Fonte; Dati previsionali presentati al XXI Congresso Internazionale della Vite e del Vino Santiago (Cile), 23-29 novembre 1986. 


['Tabella 6 - Evoluzione dei consumi di vino (in milioni di ettolitri) (*)(**). 


Paese 71-75 

76-80 

84-85 

Differenza 84-85 
su 76-80 


Germania Fed. 

12,54 

14,91 

15,66 

+ 0,75 

Belgio 

1,44 

1,33 

2,02 

+ 0,69 

Danimarca 

0,45 

0,62 

0,97 

+ 0,35 

Francia 

54,89 

51,57 

44,00 

— 7,57 

Grecia 

3,32 

3,78 

3,36 

— 0,42 

Irlanda 

0,08 

0,10 

0,12 

-f- 0,02 

Italia 

60,52 

51,33 

46,30 

— 5,03 

Lussemburgo 

0,15 

0,16 

0,22 

-F 0,06 

Olanda 

1,06 

1,59 

2,12 

+ 0,53 

Regno Unito 

2,58 

3,64 

5,19 

+ 1,55 

Totale CEE a 10 

137,03 

129,03 

119,96 

— 9.07 

Spagna 

25,89 

23,32 

18,37 

— 4,95 

Portogallo 

7,50 

7,69 

8,45 

+ 0,76 

Totale CEE a 12 

170,42 

160,04 

146,78 

— 13,26 

Europa 

229,36 

227,45 

214,31 

— 13,14 

America 

42,97 

49,55 

52,67 

+ 3,12 

Africa 

5,37 

5,39 

6,14 

+ 0,75 

Asia 

1,10 

0,89 

2,00 

+ 1,11 

Oceania 

1,57 

2,47 

3,69 

+ 1,22 

Mondo 

280,36 

285,75 

278,84 

— 6,91 


(*) Sono esclusi i consumi di bevande derivate dall’uva diverse dal vino (es. succhi d’uva ecc.) 
{**) Fonte: nostra elaborazione su dati O.I.V. 















pTab^ella 17 - Incidenza dei vini D.Q.C. e D.Q.C.G. sulla^roduzione di vino (*) 



Produzione 

Produzione 

Percentuale 

Area 

totale 

D.O.C. e D.O.C.G. 

D.O.C. e D.O.C.G. 


milioni hi. 

milioni hi. 

<70 

Friuli 

1,5 

0,45 

30 (solo D.O.C.) 

Italia 

75,1 

9.01 

12 


(*) Fonte: nostra elaborazione su dati di diversa provenienza (O.V.I., ISTAT, Centro per il potenziamento della Viticoltura 
e deH’Enologia del Friuli-Venezia Giulia) e relativi al 1985. 


zionari, mentre negli altri continenti, nella mag¬ 
gioranza dei casi, i consumi aumentano paral¬ 
lelamente all’aumento delle produzioni locali. 
Una recente indagine condotta dalla DOXA per 
conto della Federazione Italiana delle Cantine 
Sociali, ha caratterizzato bene i consumi di be¬ 
vande in Italia. II 76% delle persone beve vi¬ 
no, ma solamente il 65% lo beve regolarmen¬ 
te. Le percentuali più elevate si hanno tra gli 
adulti, mentre tra i giovani compresi tra i 18 e 
i 24 anni solo il 43% beve vino regolarmente 
j mentre il 36% non ne fa assolutamente uso. 

I L’89% delle famiglie non consuma praticamen¬ 
te vino in confezione con tappo a sughero. So¬ 
no elevati i consumi di bibite analcoliche anche 
tra gli adulti. II76% degli stessi adulti beve re¬ 
golarmente solo acqua anche nei pasti princi- 
; pali. Il dato più emblematico tra quelli citati ri- 
I guarda il divario nell’assunzione di vino tra gli 
j adulti e i giovani. Questi ultimi stanno spostan- 
j do decisamente le loro preferenze verso altri ti- 
I pi di bevande. Se i consumi vanno diminuendo 
j e il fenomeno - si legge anche nel PAN - sem- 
! bra destinato ad accentuarsi, 
j Perchè le produzioni non si sono adeguate alle 
mutate condizioni del mercato? Gli esperti so¬ 
no concordi nell’attribuire la colpa al regime di 
intervento vigente nella CEE, in particolare ai 
«prezzi di orientamento», fissati annualmente, 
sulla base dei quali vengono determinati i prezzi 

I delle distillazioni dei vini, sia quelle facoltative 
i che quelle obbligatorie. L’attuale legislazione, 

in altre parole, incentiverebbe il mantenimen¬ 
to di surplus produttivi, per i quali l’avvio alla 
distillazione rappresenta una soluzione econo¬ 
micamente conveniente. L’argomento - come 
ben sanno gli esperti - rappresenta un campo 
minato nel quale non è certo nostra intenzione 
far naufragare il discorso. 

Resta il fatto che la normativa CEE, il Regola¬ 
mento 377/79 prima e il Regolamento 822/87 
del 16 marzo di quest’anno, lascia insoddisfat¬ 
ti non pochi produttori di vino di qualità, co¬ 
stretti a gareggiare tra una miriade di produt¬ 
tori di eccedenze, ai quali il regime di interven¬ 
to CEE dà ragione di esistere e di prosperare. 
Abbiamo così introdotto il tema «qualità», che 
rappresenta un aspetto importante del proble¬ 
ma. Esistono due mercati del vino, molto di¬ 
versi tra di loro: il mercato a denominazione di 
Origine Controllata (D.O.C. e D.O.C.G.) il 
mercato non a Denominazione di Origine Con¬ 
trollata (vino da tavola e vino da tavola con in¬ 
dicazione geografica). 

II mercato del vino a D.O.C., al quale vanno 
aggiunti gli spumanti, è un mercato ristretto 
(12% della produzione nazionale), con relati¬ 
vamente pochi problemi di mercato, soprattutto 
per le partite prodotte in aree vocate, di pregio 

j riconosciuto e di lunga tradizione (tab. 17). 

I II mercato del vino da tavola è quello perenne- 
j mente in crisi, additato come settore dove so- 
j no facili e frequenti le sofisticazioni. Si tratta 
j di un settore disomogeneo, che gonfia a dismi- 
' sura le fluttuazioni di produzione per la gran- 
I de variabilità stagionale delle produzioni uni¬ 


tarie. È un settore, che per la scarsa immagine 
presso il consumatore e il basso valore aggiunto 
del prodotto, non trova stimoli a migliorare 
strutture e tecniche di produzione, non ha mar¬ 
gini per strategie di mercato. È, in conclusione 
il settore sotto accusa. 

Il Friuli-Venezia Giulia si inserisce nel contesto 
italiano come una Regione che produce una 
quantità di vino limitata (2% della produzione 
nazionale) e di qualità. Il 30% del prodotto 
(tab. 17) - una frazione fra le più alte in Italia 
- proviene dalle aree D.O.C. e D.O.C.G.. La 
qualità dei vini, in particolare dei bianchi, è uni¬ 
versalmente riconosciuta e da lungo tempo. 
Detto questo, per quanto riguarda la situazio¬ 
ne attuale, vediamo le prospettive. Due tipi di 
prodotto tanto diversi, quali sono il vino a 
D.O.C. e il vino da tavola, hanno ovviamente 
anche prospettive molto diverse. 

Per il vino da tavola è difficile prospettare so¬ 
luzioni. L’argomento è stato oggetto di pubbli¬ 
cazioni, convegni e dibattiti, in cui non sempre 
i pareri hanno coinciso. A noi sembra di pote¬ 
re riassumere così le soluzioni possibili: (1) ri¬ 
composizione viticola a qualsiasi livello tra quel¬ 
li accessibili, purché tale aggregazione permet¬ 
ta una pianificazione della produzione ed eviti 
i comportamenti autonomi di tanti piccoli sog¬ 
getti che quando assumono una direzione uni¬ 
voca inaspettata possono provocare grosse al¬ 
terazioni del mercato; (2) leggi che favoriscano 
veramente il riequilibrio fra produzioni e con¬ 
sumi, senza penalizzare indiscriminatamente 
tutti i tipi di produzione; (3) miglioramento an¬ 
che in basso della qualità dei prodotti; (4) mo¬ 
difica dell’attuale impostazione legislativa che 
non scoraggia le distillazioni; (5) promozione 
di nuove bevande a base d’uva (succhi d’uva, 
semi-fermentati, frizzantini, «wine cooler») in 
grado di conquistare nuove fette di consuma¬ 
tori, soprattutto nei mercati esteri. 

Preferiamo non dilungarci su questo argomen¬ 
to, perchè non sembra la strada che dovrà per¬ 
correre la viticoltura regionale. 

La viticoltura regionale è orientata a produzioni 
di qualità. Lo consigliano le limitate superfici, 
le favorevoli condizioni pedoclimatiche, la buo¬ 
na professionalità di molti operatori del setto¬ 
re e - ultima ma non meno importante - la no¬ 
torietà raggiunta dal prodotto anche oltre fron¬ 
tiera. Per tale ragione è possibile prevedere 
un’espansione della viticoltura nelle aree vocate. 
Fatta questa premessa, bisogna dire che il mer¬ 
cato del vino, cosiddetto fino, assorbe il pro¬ 
dotto, ma diventa sempre più esigente. È un 
mercato che vuole un prodotto di qualità mol¬ 
to elevata e tipicizzato. 























L‘assessore regionale 
airAgricoltura dottor Silvano 
Antonini Canterin durante la 
sua documentata relazione. 
Accanto a lui 
il Ministro Pandolfi 


spetto alle vecchie varietà sono stati già da tem- 
po evidenziati dalla sperimentazione. Qualche 
perplessità può sollevare l’uso di selezioni clo¬ 
nali di provenienza estera, che potrebbero per¬ 
dere qualche pregio in ambienti diversi da quello 
in cui sono state ottenute. È certamente prefe¬ 
ribile procedere alla selezione in loco nell’am¬ 
bito delle popolazioni esistenti. 

2) Utilizzazioni nei nuovi impianti di materiale 
virus-esente, e sottoposti ai controlli per la ve¬ 
rifica dello stato sanitario. Lo stesso criterio do¬ 
vrà essere rigorosamente seguito nell’istituzio¬ 
ne di eventuali nuovi campi di orientamento va¬ 
rietale e di «Campi pilota» per la verifica della 


Per raggiungere questi due obiettivi e necessa¬ 
rio migliorare decisisamente le tecniche di col¬ 
tivazione e di vinificazione da una parte e pro¬ 
muovere dall’altra una commercializzazione in 
sintonia con l’immagine del prodotto che vuo¬ 
le il mercato. 

Di seguito riportiamo sommariamente i punti 
qualificanti entro i quali dovrebbe muoversi una 
politica del settore. 

1) Diffusione di selezioni clonali dei vitigni af¬ 
ferenti alle varie aree D.O.C. e di portinnesti 
adatti alle differenti condizioni pedoclimatiche. 
I vantaggi produttivi delle selezioni clonali ri¬ 


validità di nuove tecniche colturali. 

Un accurato lavoro di selezione del materiale 
di moltiplicazione (marze e portinnesti), sia dal 
punto di vista varietale (identità, provenienza, 
clone) che fitosanitario, dovrà essere adottato 
anche nell’ambito dell’importante attività vivai- 
stica regionale, che deve peraltro adeguarsi al- i 
le recenti norme CEE, recepite dal governo ita- | 
liano. i 

3) Adozione di forme di allevamento che per- 1 

mettano l’intensificazione delle piante. | 

Alcune di queste forme sono state sperimenta¬ 
te con successo in altre Regioni, mentre manca 
una sperimentazione in loco che permetta di ve¬ 
rificare se le risposte ottenute in altri ambienti 
siano ripetibili negli ambienti pedo-climatici del¬ 
le aree viticole della Regione. 

4) Miglioramento di altre tecniche colturali, in 

particolare l’irrigazione e la concimazione, in i 
modo che anche queste contribuiscano a miglio- j 
rare la qualità, in particolare la buona vinifi- | 
cabilità dell’uva. 1 

5) Introduzione delle moderne tecniche di vini- | 

ficazione anche presso le piccole aziende. t 

Come abbiamo già avuto modo di dire, il mer- j 
cato del vino fino apprezza la tipicità del prò- i 
dotto anche a livello di singola azienda all’in- i 
terno di un’area D.O.C. i 

Questa tipicità andrebbe sicuramente persa se | 

venisse favorita la concentrazione a tutti i costi ' 
del prodotto in grossi centri di vinificazione. ; 
Sembrerebbe - a nostro avviso - più accorta una \ 
politica che favorisse l’elevazione della profes- j 
sionalità vinificatoria nelle singole aziende, prò- ; 
muovendo in tali aziende la modernizzazione | 
delle attrezzature di cantina, dove i costi delle 
attrezzature stesse si giustifichino economica¬ 
mente, e favorendo l’accesso di questi produt¬ 
tori a strutture consortili, dove i costi siano ta¬ 
li da non giustificare l’acquisto dei macchinari 
da parte delle singole aziende. 

6) Promuovere il collocamento del prodotto 
fuori Regione e all’estero. Le singole aziende 
devono essere messe in condizione di concludere 
il ciclo produttivo al loro interno perchè solo 
mantenendo in azienda l’intero valore aggiun- | 
to del prodotto vino, sono in grado di godere j 
redditi che giustifichino la sopravvivenza del¬ 
l’impresa. D’altra parte, queste aziende nella 
maggioranza dei casi non sono in grado di so¬ 
stenere campagne di marketing per il proprio j 
prodotto ed hanno bisogno di essere aiutate. In | 
ciò può intervenire l’Ente Pubblico che potreb¬ 
be promuovere il prodotto regionale con un’im¬ 
magine globale, che dovrebbe essere garanzia 
di qualità, nel rispetto della tipicità dei singoli 
prodotti. 

Il problema non è probabilmente di facile so¬ 
luzione come potrebbe sembrare e, tuttavia, ci 
sembra che quella proposta possa essere una 
strada che salvaguarda da una parte il valore 
delle singole aziende e dall’altra soddisfa a quel¬ 
le leggi della comunicazione di massa che dan¬ 
no vincenti solo le campagne pubblicitarie ba¬ 
sate sulla semplicità e univocità del messaggio • 





La legge in cantina 

L’articolo 4 

Attenzione 


della 460, 

alle 


disposizioni 

insidie 


e... multe 


di Marco Zampar 


H o rubato questo concetto 
da un libro che mi è mol¬ 
to caro. Se io ho un cruc¬ 
cio spero di liberarmene scriven¬ 
done sul «Vigneto». E quelli, fra 
i lettori che hanno un cruccio del 
genere nascosto nel cuore, tro¬ 
vandolo raccontato per filo e per 
segno in queste colonne, si sen¬ 
tano liberati da quel cruccio. 
Infatti quel cruccio, da problema 
strettamente personale, diventa 
un problema di categoria. E, al¬ 
lora, è tutta un’altra cosa. 

Il mio cruccio (faccio per dire, in 
quanto non ho la fortuna di es¬ 
sere un vitivinicoltore, ma vivo a 
contatto con molti di loro), si 
chiama legge 4 novembre 1987 n. 
460, ed in particolar modo il pun¬ 
to 8 dell’art. 4 che così recita: 
«Chiunque viola gli obblighi re¬ 
lativi ai documenti di accompa¬ 
gnamento, alla tenuta dei registri 
e alla documentazione ufficiale e 
commerciale imposta al settore 
vitivinicolo dal regolamento 
C.E.E. n. 1153/75 della Commis¬ 
sione in data 30 aprile 1975, non¬ 
ché del regolamento C.E.E. n. 
355/79 del Consiglio in data 5 
febbraio 1979, è soggetto alla 
sanzione amministrativa da lire 
milleduecento (*) a lire trentamila 
(*) (* = Nuova Lira). 

Il Reg. 1153/75 ed il D.M. 22 
maggio dello stesso anno istitui¬ 
scono i modelli VA e la loro com¬ 
pilazione, i registri obbligatori 
per tutte le operazioni di cantina 
e le modalità della loro tenuta e 
la data entro cui dette operazio¬ 


ni devono essere registrate (per le 
entrate al più tardi il giorno suc¬ 
cessivo e per le uscite al più tardi 
il terzo giorno successivo a quel¬ 
lo della spedizione - art. 17 - pun¬ 
to 2 - reg. C.E.E. 1153/751). A 
queste due normative si sono ag¬ 
giunte delle altre, l’ultima è il 
D.M. 8 novembre 1986 e succes¬ 
sive modificazioni che istituisce, 
alla casella 23 dei documenti VA 
la dicitura «visto partite...» e per 
il trasporto di prodotti che viag¬ 
giano senza il contrassegno 
I.V.A. (uve, mosti, vinacce, fec¬ 
cia, vino confezionato in reci¬ 
pienti di capacità superiore a 60 
litri) il timbro del Comune, sem¬ 
pre alla casella 23, ed il rilascio 
di una fotocopia del documento 
al Comune stesso od, in alterna¬ 
tiva, l’uso di manchinette vidima- 
trici che sotituiscono la timbratu¬ 
ra in Comune ma che hanno il di¬ 
fetto di costare circa sette - otto¬ 
mila lire (sempre il N.L.). 

Non voglio addentrarmi sulla 
compilazione dei documenti VA 
in quanto sono sicuro che tutti ne 
sono esperti, ma voglo ricordare 
che su questi documenti la scrit¬ 
tura deve essere a macchina op¬ 
pure a mano in stampatello, de¬ 
ve essere indelebile e senza abra¬ 
sioni 0 cancellature; gli eventua¬ 
li spazi vuoti, che precedono o se¬ 
guono le indicazioni relative al 
numero ed alla natura dei colli, 
alla gradazione alcolometrica ed 
al quantitativo di prodotto, devo¬ 
no essere colmati con apposite li¬ 
neette (art. 3 - primo comma 



D.M. 22.5.75^ 

Le operazioni in entrata sono, per 
i registri di commercializzazione, 
il carico dei vini dalla vinificazio¬ 
ne, gli acquisti (da caricare con i 
documenti VA per lo sfuso e con 
le bolle per i beni viaggianti per 
i vini confezionati in recipienti di 
capacità pari od inferiore a 60 li¬ 
tri), i resi (da caricare con lo stes¬ 
so documento servito per lo sca¬ 
rico del prodotto nel caso di vi¬ 
no totalmente o parzialmente non 
consegnato). Il vino venduto in 
damigiana (con un documento 
VA) e restituito dopo qualche 
tempo non è possibile riportarlo 
in azienda con un proprio VA, 










ma Tacquirente, nel caso non sia 
in possesso dei registri e di con¬ 
seguenza dei documenti VA, de¬ 
ve farsi compilare detto docu¬ 
mento nel Comune di residenza 
mettendo come mittente se stes¬ 
so e destinatario il produttore a 
cui restituisce il vino. I superi 
vanno registrati al momento in 
cui vengono rilevati. 

Le uscite, o meglio le operazioni 
che comportano una diminuzio¬ 
ne del prodotto detenuto in can¬ 
tina sono principalmente le ven¬ 
dite (da scaricare con le VA per 
i vini sfusi, con le bolle dei beni 
viaggianti per vendite a consuma¬ 
tori non finali, con le note di con¬ 


segna per le vendite a privati di 
prodotti in recipienti di capacità 
pari od inferiore a 5 litri), le per¬ 
dite di travaso, di imbottiglia¬ 
mento e di colmatura che vanno 
registrate al termine delle opera¬ 
zioni, ed i cali da registrarsi al 
momento in cui sono rilevati. Le 
perdite di prodotto dovute a rot¬ 
ture di recipienti di cantina van¬ 
no registrate dopo che l’Istituto 
Vigilanza competente per territo¬ 
rio, al quale bisogna comunicare 
l’evento con lettera raccomanda¬ 
ta, avrà fatto il verbale di accer¬ 
tamento. 

Le sanzioni per errori o ritardi di 
registrazione, per la non corret¬ 


ta compilazione di uno dei docu¬ 
menti vanno da 1.200.000 a 
30.000.000; con l’entrata in vigo¬ 
re della sopracitata Legge 460/87 
sarà il ministro dell’Agricoltura 
stesso a stabilire il «quantum» 
(art. 5 punto 3) da pagare. 
Altra cosa da tenere in evidenza, 
e parliamo sempre dell’art. 4 del¬ 
la 460/87, e precisamente della 
seconda parte del punto 11 che 
stabilisce, per l’inosservanza del- 
l’obbligo, una sanzione di lire 
cinquantamila per quintale o fra¬ 
zione di vino da inviare alla di- 
stillazione obbligatoria. Attual¬ 
mente si sa solamente che per l’I¬ 
talia il quantitativo di vino da ta¬ 


vola da inviare alla distillazione 
è di HI 14.712.000. Il calcolo va 
fatto sulla resa in ettolitri di vi¬ 
no feccioso denunciata nella pas¬ 
sata vendemmia, moltiplicando la 
percentuale di obbligo per il to¬ 
tale degli ettolitri. Anche per que¬ 
st’anno esiste la possibilità della 
cessione dell’obbligo, cioè cede¬ 
re ad altri l’incarico di distillare 
il quantitativo dovuto. 

Restiamo in attesa che il Ministe¬ 
ro comunichi le percentuali di ob¬ 
bligo rapportate alle rese di vino 
feccioso per ettaro ed i termini e 
le modalità per l’assolvimento 
della distillazione per questa 
campagna • 










Ospiterà nell’antico 
Palazzo Moroldi 
la sede del nostro Centro 
e di tutte le attività 
del comparto enoico. 


Il presidente della Giunta 
regionale Adriano Biasutti (nella 
foto grande, alla Conferenza 
regionale deWagricoltura) ha 
avuto parte determinante, 
affiancato dagli assessori 
Antonini e Rinaldi nell'ideazione 
della nuova struttura. 

Nella foto piccola: 
l'assessore regionale alle 
Finanze Dario Rinaldi. 


S iamo giunti in porto in tempi, forse, più 
brevi del previsto: la Casa del vino è 
ormai una realtà e possiamo anche ri¬ 
schiare l’ipotesi della sua inaugurazione in pri¬ 
mavera. Certo: l’iter è stato un po’ sofferto, ri¬ 
colmo di ansie; di incertezze e di battute d’ar¬ 
resto. La burocrazia è un mostro che divora im¬ 
pietosamente le buone intenzioni e la buona vo¬ 
lontà. Fortunatamente, però, sul pressing del 
presidente del Centro vitivinicolo regionale Pie¬ 
ro Pittaro, la Giunta regionale ha bruciato tap¬ 
pe e superato ostacoli anche difficili ed è riu¬ 
scita così a dare concretezza alle istanze di tut¬ 
to il mondo vitivinicolo del Friuli-Venezia Giu¬ 
lia. Va sicuramente elogiata, a questo punto, 
e va sottolineata, l’azione concorde che hanno 
sviluppato, sulle direttive del presidente della 
Giunta reginale Biasutti, gli assessori all’agri¬ 
coltura dottor Silvano Antonini Canterin e al¬ 
le Finanze dottor Dario Rinaldi. La loro unità 
di intenti ha spianato la strada alla realizzazio¬ 
ne di un’iniziativa molto dibattuta da tanti an¬ 
ni vanamente perseguita, da sempre necessaria 
per il buon funzionamento dell’ente che è pre¬ 
posto alla salvaguardia e allo sviluppo di un’at¬ 
tività agricola di estremo interesse regionale, ap¬ 
punto la vitivinicoltura, che rappresenta fatto¬ 
re economico di grande rilevanza per il mondo 
agricolo del vino. Mondo del vino che oggi ha 
la sua Casa: l’antico e suggestivo. Palazzo Mo¬ 
roldi, a Udine, all’angolo fra via del Gelso e via 
Cavour. Una sede di rappresentanza in tutto de¬ 
gna delle funzioni che è chiamata ad assolvere. 
Ospiterà non soltanto gli uffici del Centro, il 
suo personale e i vari servizi che l’ente è chia¬ 
mato ad adempiere, ma sarà altresì la sede di 
tutte le associazioni e sodalizi che operano nel 
comparto, dai sommeliers agli enotecnici, ai 


Consorzi, ai sodalizi che svolgono attività in fa¬ 
vore del vino. 

Il palazzo è stato completamente ristrutturato 
e anche i lavori di rifinitura sono stati portati 
a termine, dagli uffici alla grande sala di degu¬ 
stazione, all’auditorium per oltre 150 persone, 
alle varie sale e salette, ai servizi. Sulle indica¬ 
zioni dell’architetto Aldo Bernardis di Udine, 
incaricato dalla Regione, la Casa del vino ver¬ 
rà ora arredata e dotata delle necessarie strut¬ 
ture. I pavimenti in noce con parchetti di legno 
antico, quadrati in disegno croce di Sant’An- 
drea, sono stati già modellati e applicati da una 
ditta specializzata, la Friulparket dell’Ausa Cor¬ 
no. Ora si stanno recuperando porte antiche 
dell’800 presso un noto antiquario di Bassano. 
Nel salone principale e negli uffici di rappre¬ 
sentanza si pensa di poter ospitare tavoli e se¬ 
die fratine, per un recupero dell’antico Palaz¬ 
zo anche nel senso dell’arredo d’epoca. Con¬ 
solle per l’esposizione delle bottiglie a tipo li¬ 
breria, teche e altri mobili daranno volto alle 
sale di rappresentanza, mentre gli uffici godran¬ 
no di strutture moderne e funzionali. 

Nella grande sala operativa, quella riservata alle 
degustazioni, potranno trovare ospitalità nume¬ 
rosi e attrezzati banchetti per i wine tastings, 
le lezioni e l’attività di enotecnici e sommeliers. 
Già oggi è possibile poter affermare che sarà 
una Casa del vino in tutto per tutto degna del 
ruolo che questo settore sta recitando nel mon¬ 
do enoico italiano. E d’altronde in una recente 
visita gli organi direttivi ed assembleari del Cen¬ 
tro per il potenziamento della vitienologia re¬ 
gionale hanno già manifestato la loro piena sod¬ 
disfazione per questo così importante passo vo¬ 
luto dalla Regione e attuato in modo da con¬ 
sentire il via all’attività dell’Ente# 









Attualità 

NelFambito 
dei rapporti 
Alpe Adria 

Esperti 
e apri 
della Stiria 
in Friuli 


di Claudio Fabbro 


Gli ospiti stranieri in visita 
all'Azienda agricola Silvano 
Gallo a Mariano del Friuli. 



L a Comunità di lavoro ALPE ADRIA è 
un’organizzazione composita che da an¬ 
ni consente alle Regioni, Repubbliche 
e Lànders aderenti, un interscambio continuo 
di esperienze nei settori produttivi di comune 
interesse, con un costante aggiornamento di me¬ 
todiche utili per una crescita non solo tecnica 
ma anche economica. 

Se vi è un comparto in cui l’interscambio è par¬ 
ticolarmente vivace, questo è proprio l’agricol¬ 
tura, peraltro oggetto di osservazione periodi¬ 
ca da parte della V° Commissione di esperti che 
ha nel Direttore regionale dell’agricoltura. Pa¬ 
scolini, il coordinatore per il Friuli Venezia Giu¬ 
lia di un gruppo di esperti costantemente im¬ 
pegnati in ambito agronomico, zootecnico e fo¬ 
restale. 

Ma se vi è una Regione con la quale il Friuli 
ha stabilito da tempo un particolare filo diret¬ 
to, questa è proprio la Stiria, molto affine al 
Friuli per il perseguimento convinto di tecniche 
che portino ad alte qualità nelle produzioni, 
molto vicino anche per l’armonia operativa da 
tempo instauratasi fra tecnici, ricercatori ed 
agricoltori. 

Oggetto di frequente verifica è stata, in tempi 
recenti, la coltura della soia; interessanti i la¬ 
vori per la tutela dei suoli ma soprattutto, pro¬ 
ficui, gli aggiornamenti nel settore frutticolo e 
vitivinicolo. 

Lo ha sottolineato Pascolini nel salutare l’ing. 
Franz Strempfl, direttore dell’Istituto sperimen¬ 
tale fruttivinicolo di Haidegg - Graz, in visita 
recentemente alla nostra Regione a capo di un 
ristretto gruppo di esperti. 

L’ospite, elemento di spicco nella ricerca agra¬ 
ria austriaca, selezionatore di decine di varietà 
di melo e di vite è un punto di riferimento non 


solo di ogni imprenditore agricolo della Stiria 
ma anche del Burgeland, del Baden e della vi¬ 
cina Slovenia, ha voluto constatare di persona 
lo stato delle coltivazioni arboree nella nostra 
Regione, anche per i possibili trasferimenti nelle 
realtà operative della Stiria. 

Accompagnato dall’agronomo Claudio Fabbro, 
(membro della V° Commissione di esperti d’Al- 
pe Adria), il gradito ospite si è ineontrato con 
responsabili di aziende leader nonché di Coo¬ 
perative da tempo orientate ad un discorso ab¬ 
binato di qualità ed immagine. 

Ha confrontato con i tecnici di Casa nostra le 
proprie esperienze, fornendo utilissime indica¬ 
zioni e rappresentando tutta la propria consi¬ 
derazione per una serie di felici intuizioni veri¬ 
ficate in prima persona, sia nel campo agrono¬ 
mico che in quello della conservazione e com¬ 
mercializzazione. 

L’ing. Strempfl ha prestato particolare atten¬ 
zione, in campo vitivinicolo, alle tecniche spu- 
mantistiche, alle prove di invecchiamento di va¬ 
rietà rosse friulane, alla macerazione a freddo 
di uve bianche, ma anche al condizionamento 
di particolari vini, di grande struttura e perso¬ 
nalità, in piccole botti di rovere, francese (bar- 
riques). 

Spesso sorpreso nel individuare anche in Friu¬ 
li, quale risultato di una tecnologia emergente, 
componenti aromatiche di grande eleganza ri¬ 
tenute, a torto, prerogative dei soli vini bian¬ 
chi austro-tedeschi, ha avuto parole di grande 
considerazione per i vini rossi friulani, cui com¬ 
ponenti microclimatiche uniche e felici, unita¬ 
mente alla professionalità dell’agricoltore, pos¬ 
sono aprire orizzonti e mercati un tempo 
inaccessibili • 








di Giovanni Colugnati e Andrea Deluisa 


Il ruolo degli 
oligoelementi 
nella 

nutrizione 
della vite 


I n Ruolo fisiologico del 
manganese. Per troppo 
t tempo il ruolo di questo 
oligoelemento è stato trascurato 
e, ad onor del vero, ancora oggi 
molti aspetti di questo metallo- 
enzima sono ancora in parte sco¬ 
nosciuti. Eppure la sua importan¬ 
za nell’economia della pianta è 
fuori di dubbio. 

Partecipa infatti come catalizza¬ 
tore ai principali processi meta¬ 
bolici dell’apparato vegetale quali 
la respirazione, la sintesi degli 
amminoacidi, la fotosintesi: a 
questo proposito una eventuale 
carenza di manganese ostacola la 
trasformazione delle protoporfi- 
rine ferriche in magnesiache bloc¬ 
cando, di conseguenza, la forma¬ 
zione della clorofilla. Inoltre in¬ 
terviene come attivatore della pe- 
rossidasi, della lipasi, del coenzi¬ 
ma della fosfatasi e di altri enzi¬ 
mi del ciclo di KREBS: entra pu¬ 
re nella composizione dei coenzi¬ 
mi dell’arginasi e delle prolinasi 
e collabora con la peptidasi nel 
metabolismo delle proteine. Da 
ultimo, va particolamente men¬ 
zionato il ruolo insostituibile del 
manganese nella sintesi dei gluci- 
di e di alcune vitamine (in parti¬ 
colare la Vitamina C) e nella ri¬ 
duzione dei nitrati. Secondo gli 
studi di Dobroliubskij e Ryza 
(1962), il manganese svolge il ruo¬ 
lo positivo nella regolazione del 
potenziale redox, del pH, dell’at¬ 
tività enzimatica in genere della 
vite e del metabolismo auxinico. 
Inoltre favorisce la fertilità delle 


Il corretto 
uso 

del manganese 


gemme e l’allegagione, incremen¬ 
tando in questo modo le produ¬ 
zioni. Vnukova e Ryza (1957), 
Miniberg (1959), Rija (1959) ri¬ 
feriscono pure dell’effetto posi¬ 
tivo del manganese sulla resisten¬ 
za al freddo, in quanto esso sti¬ 
mola la maturazione dei tralci, e 
sull’anticipo della maturazione. 
Secondo Fregoni (1980) incre¬ 
menta negli acini il calcio, il po¬ 
tassio ed altri sali di acidi orga¬ 
nici. Nel vino favorisce la trasfor¬ 
mazione degli alcooli in aldeidi ed 
in sostanze eteree, e pertanto mi¬ 
gliora il bouquet, ma contempo¬ 
raneamente aumenta la probabi¬ 
lità che si verifichi l’ossidazione 
da Mn 2-h a Mn 3+ (Fregoni, 
1980). 

2. Sindromi carenziali da manga¬ 
nese. Secondo Levy e Chaler 
(1964) la comparsa della sintoma¬ 
tologia dello stato carenziale di 
manganese sembrerebbe riscon¬ 
trarsi a livelli inferiori alle 30 ppm 
della sostanza secca delle foglie 
ed è molto legata al contenuto del 
ferro: Sarosi addirittura avanza 
l’ipotesi secondo la quale la clo¬ 
rosi si manifesta quando nelle fo¬ 
glie il rapporto ferro/manganese 
è inferiore a 1.1 sintomi della ca¬ 
renza da manganese iniziano con 
una clorosi marginale ed interner- 
vale (con strisele non ben delimi¬ 
tate) prima dell’invaiatura che in¬ 
teressa in modo particolare le fo¬ 
glie adulte della parte mediana 
dei germogli: inoltre il contorno 
del lembo diventa irregolare e 


corrugato. È comunemente noto 
come i raspi, specialmente nelle 
varietà bianche, contengano fra¬ 
zioni notevoli e di conseguenza la 
carenza di manganese potrebbe 
essere legata a fenomeni di dissec¬ 
camento non parassitario del ra¬ 
chide. Le foglie comunque sono, 
in assoluto, gli organi più ricchi 
in manganese (contengono infat¬ 
ti, in media, i 2/5 del totale della 
pianta) ed i livelli normali secon¬ 
do Cartel si aggirano sulle 30-60 
ppm. 

Ricerche di Fregoni e Scienza 
hanno accertato che i contenuti 
di manganese nelle foglie dei vi¬ 
gneti italiani oscillano attorno al¬ 
le 100-110 ppm all’allegagione e 
120-130 ppm all’invaiatura: mal¬ 
grado questi livelli così elevati 
non si sono mai notati sintomi di 
tossicità palesi, forse anche per¬ 
chè accompagnati da contenuti in 
ferro altrettanto elevati. Christen- 
sen (1969), studiando la dinami¬ 
ca stagionale del manganese, ha 
osservato che esso aumenta nei 
piccioli delle foglie man mano che 
si procede verso la maturazione, 
mentre tale livello non sembra es¬ 
sere influenzato dalla posizione 
delle foglie sul germoglio. Per 
quanto riguarda il ritmo di assor¬ 
bimento, si nota un aumento co¬ 
stantemente crescente (in foglie, 
germogli e grappoli) fino alla ma¬ 
turazione (Lafon et coll., 1975). 
Inoltre Fregoni e Scienza osser¬ 
vano che nei grappoli il livello 
massimo di manganese è raggiun¬ 
to dall’invaiatura. In Italia co- 








munque la carenza di mangane¬ 
se può dirsi realmente molto ra¬ 
ra. D’altronde bisogna anche 
considerare che i composti orga- 
nometalli a base di maneb e man- 
cozeb impiegati per i trattamenti 
antiperonosporici apportano dosi 
elevate di manganese, quali suf¬ 
ficienti a coprire i fabbisogni. Co¬ 
munque una buona frazione di 
manganese viene apportata ai vi¬ 
gneti con l’uso dei principali con¬ 
cimi, come si può notare nella ta¬ 
bella 


- ———— -] 

Contenuti di manganese di alcu¬ 
ni fertilizzanti chimici, espressi 
in ppm. (Boselli., 1987). 

Fertilizzante 

manganese 

nitrato di sodio 

1-50 

solfato ammonico 

1-50 

fosfati naturali 

10-1000 

superfosfati 

10-1000 

scorie Thomas 

1-5% 

sali di potassio 

0-10 

superfosfato 18% 

10-200 

superfosfato 45% 

0-600 


3. Il manganese nei terreni del 
Friuli-V.G.. Salvo rare eccezioni 
la concentrazione di manganese 
disponibile (assimilabile) per le 
colture è alta nei terreni della re¬ 
gione Friuli Venezia-Giulia. D’al¬ 
tronde è molto difficile imbattersi 
in sintomi da carenza di manga¬ 
nese (ingiallimenti internervali 
delle foglie medio-basali) nei vi¬ 
gneti friulani, e giuliani. L’uso di 
fertilizzanti a base di manganese 
è pertanto da considerarsi inuti¬ 
le. Ci pare utile a questo punto 
fare un’ultima osservazione: si 
deve porre attenzione a non con¬ 
fondere i sintomi sulle foglie di 
danni radicali (di origine mecca¬ 
nica, chimica o parassitaria) con 
carenze di microelementi, speci¬ 
ficatamente manganese • 
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/ sintomi della carenza di 
manganese si manifestano con 
una clorosi marginale e 
internervale, dalla caratteristica 
forma a «spina di pesce». 













Attualità 



In Italia funzionano 
20 impianti 
di riempimento 
per una potenzialità 
distributiva di 
700 mila ettolitri 



Il Convesno 
dell’AEI 
al 13» 
SIMEI 


Il fusto 


e il vino 
alla spina 


innovazione è il mezzo a disposizione di 
qualsiasi tipo di industria per adeguarsi 
alle richieste dei consumatori. Poiché 
viviamo in un tempo di grandi mutamenti del¬ 
la società, in cui cambiano addirittura i model¬ 
li di vita, l’innovazione è diventata, in certi con¬ 
testi, condizione di sopravvivenza di interi set¬ 
tori. Il prodotto deve adeguarsi, per contenuto 
e per immagine, alle esigenze del consumatore, 
sbagliano coloro che pensano di conquistare 
mercati educando il consumatore al prodotto 
piuttosto che addattando il prodotto al consu¬ 
matore. Per queste ragioni lo studio e la cono¬ 
scenza delle abitudini, delle preferenze e delle 
occasioni di consumo ed il conseguente adegua¬ 
mento dell’offerta a queste diverse esigenze, de¬ 
vono precedere qualunque tentativo di penetra¬ 
zione. Ed è proprio della conoscenza di un par¬ 
ticolare e specifico modo di distribuire il vino 
che si è parlato a Milano nell’ambito del 13° 
Simei in un interessante Convegno dal titolo «Il 
fusto d’acciaio e il vino alla spina: attualità e 
futuro». 

Il meeting, indetto dalla Associazione enotec¬ 
nici italiani, l’organizzazione di categoria che 
nel nostro Paese raggruppa oltre r80% dei tec¬ 
nici vitivinicoli operanti nel settore, ha riunito 
oltre 600 professionisti provenienti da ogni par¬ 
te d’Italia, che hanno letteralmente gremito la 
sala congressi «Giorgio Cicogna» della Fiera di 
Milano. 

Scopo dell’iniziativa è stato quello di affronta¬ 
re la problematica della distribuzione del vino 
alla spina, un sistema innovativo approdato in 
Italia nel 1983. A tutt’oggi si calcola che nel no¬ 
stro Paese sono in circolazione oltre 200.000 
kegs e attivi circa 20 impianti di riempimento 
per una potenzialità distributiva di circa 700.000 


ettolitri di vino. Siamo agli inizi, ma il mercato 
sembra aver più che positivamente accolto que¬ 
sta innovazione sia per la perfezione tecnica che 
ha acquisito, sia per i vantaggi che offre, tra cui 
spiccano: comodità di trasporto, più che dimez¬ 
zata occupazione di spazio, facilità di erogazio¬ 
ne. Si sta forse aprendo, per il vino, un nuovo 
mercato: quello della bevanda alla spina. Una 
realtà quindi che sta crescendo e che non può 
essere ignorata, una tecnologia innovativa che 
è stata recentemente adottata da primari com¬ 
plessi vinicoli, ubicata un po’ in tutte le zone 
di produzione, dal Veneto all’Emilia, dal Friu¬ 
li al Lazio, dalla Sicilia alla Puglia e su cui a 
Milano l’Associazione enotecnici italiani ha vo¬ 
luto fare il punto della situazione. Sette sono 
state le relazioni esposte da alcuni fra i più qua¬ 
lificati esperti dell’argomento. La prima è sta¬ 
ta affidata alla competenza del prof. Aurelia¬ 
no Amati dell’Università di Udine, che si è sof¬ 
fermato sui diversi contenitori per vino, facen¬ 
do un rapido quadro dell’evoluzione che la di¬ 
stribuzione dello «sfuso» ha avuto nei tempi. 
Le caratteristiche dei kegs per il vino e in parti¬ 
colare i vantaggi che questi contenitori offro- 


















































no a livello di distribuzione, sono stati invece 
messi in luce dall’ enot. Daniele Fava, esperto 
della Industriai Pakaging S.r.l. di Torino. E sta¬ 
ta quindi la volta di danese, il dott. André Thix 
che ha affrontato i temi relativi all’importanza 
e alle caratteristiche di un particolare fonda- 
mentale nella distribuzione del vino in kegs; l’a¬ 
sta di pescaggio, spiegandone i diversi tipi, sof¬ 
fermandosi sui materiali più adatti ed illustran¬ 
done la complessa conformazione. 

Quali sono i tipi di vino più adatti alla commer¬ 
cializzazione in kegs, nonché le relative consi¬ 
derazioni tecniche, sono state illustrate dal dott. 
Rocco Di Stefano, direttore della Sezione chi¬ 
mica enologica dell’Istituto sperimentale per l’e¬ 
nologia di Asti. Secondo il relatore i vini più 
adatti a questo tipo di commercializzazione, che 
ha il merito di portare il prodotto nei locali abi¬ 
tualmente frequentati dai giovani, sono quel- 
lio bianchi, tranquilli o frizzanti e di moderata 
gradazione alcolica, ponendosi come valia al¬ 
ternativa alle bevande industriali da tempo af¬ 
fermate in questo segmento dei consumi. Sulla 
tecnologia per l’infustamento si é registrato l’in¬ 
tervento dell’enot. Giuseppe Feriozzi, agente 


unico della Cerosa 3 S.r.l. di Mapello, che ha 
rimarcato il ridotto costo della manodopera, la 
sicurezza e la facilità di trasporto e distribuzio¬ 
ne, nonché la possibilità di lavorare in un am¬ 
biente qualunque in quanto il riempimento del 
fusto avviene senza contatti esterni, utilizzan¬ 
do una contropressione di azoto. 

È stata quindi la volta di un altro enotecnico 
Riccardo Guadalupi, titolare della Vin Service 
S.r.l. di Bergamo, che ha illustrato la realtà di 
un impianto di spillatura specificando le diver¬ 
se utilizzazioni dei gas, le metodologie di raf¬ 
freddamento, le procedure di manutenzione de¬ 
gli impianti, senza trascurare i vantaggi di que¬ 
sto sistema anche dal punto di vista estetico a 
completamento degli arredi dell’esercizio pub¬ 
blico. 

L’intervento di chiusura é stato affidato all’e- 
not. Alfeo Martini, del Consorzio Cantine coo¬ 
perative italiane di Roma, che ha sviluppato il 
tema «Vantaggi, risvolti economici e commer¬ 
ciali». Il relatore si é soffermato sui costi che 
questa tecnologia comporta ed ha approfondi¬ 
to i vantaggi a livello di distribuzione ehe il si¬ 
stema può garantire • 


Enologia 

Da macerazione 
carbonica o da 
altre più costose 
vinificazioni 

Ma insomma 
cos’è questo 
«vino novello»? 


di C. Da Porto e A. Sensidoni 


I n base al D.M. 
10/11/1979 i termini «vi¬ 
no novello» e «vino gio¬ 
vane» possono essere utilizzati 
per Tetichettatura di vini da ta¬ 
vola con indicazione geografica e 
di vini da tavola tipici, imbotti¬ 
gliati entro il 31 dicembre dell’an¬ 
nata relativa alla vendemmia del¬ 
le uve usate per la loro vinifica¬ 
zione. 

Dal punto di vista legislativo non 
è richiesta per l’elaborazione di 
questi vini l’utilizzazione di una 
specifica tecnologia di produzio¬ 
ne, anche se, come si evidenzia 
dalla Tab. 1, nella maggioranza 
dei casi prevale la tecnica di ma¬ 
cerazione carbonica, applicata in 
modo più 0 meno rigoroso. 

I motivi di tale preferenza vanno 
ricercati nella capacità dimostrata 
da questa tecnologia di permet¬ 
tere la produzione di vini con ca¬ 
ratteristiche nuove rispetto a que- 
le tradizionali. È questo un aspet¬ 
to molto importante, che i pro¬ 
duttori italiani hanno ben recepi¬ 
to, anche se con un certo ritardo 
rispetto ai colleghi francesi, che 
vantano con il Beaujolais Noveau 
il capostipite di tutti i vini novel¬ 
li. Poter disporre di un prodotto 
con peculiarità diverse da quello 
dello stereotipo vino, rappresen¬ 
ta, in un mercato difficile come 
è oggi quello vinicolo, una otti¬ 
ma alternativa. Nasce quindi con 
il «vino novello» un prodotto 
daH’immaglne nuova, che non 
solo mira a recuperare fasce di 
consumatori le cui esigenze mal 





Uve cultivar Terrario adatte alla 
macerazione carbonica e, quindi, 
alla produzione del vino novello. 


Studi analitici e tecnologici 

per la valorizzazione, in chiave moderna, 

del Terrano del Carso 


si adattavano al vino tradiziona¬ 
le, ma anche ad una reale possi¬ 
bilità di differenziamento produt¬ 
tivo per le aziende, che riescono 
così ad impiegare vantaggiosa¬ 
mente le uve che rischiano di fi¬ 
nire in eccedenza. 
Organoletticamente un vino no¬ 
vello ben si adatta alle attuali abi¬ 
tudini alimentari: fresco, con un 
basso tenore di alcool, dal profu¬ 
mo fruttato, acidulo, con residua 
presenza di gas disciolti, tutti fat¬ 
tori questi, che gli conferiscono 
una ampia ecletticità negli abbi¬ 
namenti gastronomici. 

Si sposa degnamente con qualsia¬ 
si piatto, raffinato e non, dagli 
antipasti, alle minestre, alle pa¬ 
ste asciutte, alle carni, al pesce e 
persino alla pizza o al panino, po¬ 
tendo egregiamente sostituire in 
questi ultimi casi l’abituale birra 
od altra bevanda analcolica. 

Il periodo migliore per apprezza¬ 
re questi vini giovani è senza dub¬ 
bio quello invernale, in quanto le 
loro caratteristiche compositive, 
che potremmo definire «primave¬ 
rili» per leggerezza ed aroma, ri¬ 
sultano particolarmente valoriz¬ 
zate da questa contrapposizione. 
Contrariamente alla regola gene¬ 
rale, che vuole i vini rossi a tem¬ 
peratura ambiente, il vino novello 
può essere servito fresco e la sua 
temperatura potrà essere abbas¬ 
sata in funzione dei cibi che gli 
vengono abbinati. 

La tendenza riferita a questo 
aspetto del vino rosso servito 
freddo è attualmente riscontrabi¬ 
le nei modificati momenti di con¬ 
sumo già accennati. 

A questo riguardo è stata presen¬ 
tata recentemente una nuova pro¬ 
duzione della Zona del Chianti, 
con la creazione del vino denomi¬ 
nato «Sarmento» che è frutto di 
una ricerca tecnologica e di mer¬ 
cato pluriennale e che sta riscuo¬ 
tendo già un discreto successo. 
Non necessariamente il «vino no¬ 
vello» deve essere rosso, anzi, a 
questo proposito in Regione già 
esiste una tradizione di vino bian¬ 
co giovane, quale la Ribolla, che, 
ad ulteriore conferma di una non 
competitività con il vino classico, 
riassume in sè tutti i canoni della 
«bevanda», presentandosi al con¬ 


sumatore, torbido, dolce, preva¬ 
lentemente commercializzato al 
calice anziché in bottiglia. 
Sempre nell’ambito regionale ac¬ 
canto a vini quali il Merlot, che 
hanno trovato nel ricorso a pra¬ 
tiche più 0 meno modificate di 
macerazione carbonica, una nuo¬ 
va veste, non va dimenticato il 
Terrano del Carso, che è tradizio¬ 
nalmente un vino novello. Infat¬ 
ti, è ampiamente documentato 
che originariamente, la tecnica di 
vinificazione adottata per questo 
vino si avvicina molto all’attuale 
macerazione carbonica, anche se, 
oggi, la vinificazione in rosso 
classica è quella più diffusa fra i 
produttori. Nella convinzione che 
un recupero della tradizione in 
chiave «moderna» potrebbe am¬ 
piamente giovare all’immagine 
del Terrano, già da alcuni anni, 
presso l’Istituto di tecnologie ali¬ 
mentari dell’Università di Udine, 
sono in corso studi sia analitici 
che tecnologici. 

Infine un’ultima considerazione 
sulla macerazione carbonica che 
risulta la metodologia preferen¬ 
ziale per la produzione dei vini 
novelli. È indubbio che rispetto 
alla vinificazione tradizionale, il 
vino ottenuto per macerazione 
carbonica raggiunge la matura¬ 
zione in tempi più brevi; ciò no¬ 
nostante questa tecnologia non 
può e non deve essere applicata 
in maniera indiscriminata a qual¬ 
siasi materia prima. Infatti per 
ottenere il massimo da questa tec¬ 
nica, la scelta delle uve deve es¬ 
sere oculata, tenendo presente 
che la preferenza va indirizzata 
verso vitigni caratterizzati da ele¬ 
vata acidità, colore intenso, aro¬ 
ma semplice, scarsa tipicità. In 
tutti gli altri casi si potranno ot¬ 
tenere prodotti di «pronta beva» 
anche adottando tecnologie di¬ 
verse dalla macerazione carboni¬ 
ca (macerazione a freddo, mace¬ 
razione a caldo di uve bianche), 
che come è noto, è una delle tec¬ 
niche di vinificazione più costose. 
Tutto ciò andrà a beneficio di 
una più ampia commercializza¬ 
zione di questi «vini novelli», che 
potranno essere immessi sul mer¬ 
cato con prezzi più contenuti ri¬ 
spetto a quelli odierni • 


Tab. 1: rassegna delle uve e delle tecniche impiegate per la elabora¬ 
zione dei vini novelli (desunti da Civiltà del Bere, nov. 85). 


.---1 

Uve impiegate 

Tecnica di elaborazione 

1. Canaiolo, Sangiovese e Buon amico 

tradizionale 

2. Sangiovese e Canaiolo 

tradizionale + mac. 

CO 2 

3, Barbera, Freisa e Dolcetto 

mac. 

CO 2 

4. Barbera, Merlot e Nebbiolo 

parziale mac. 

CO 2 

5. Sangiovese, Cabernet, Canaiolo, 



Trebbiano, Malvasia 


mista 

6. Cabernet, Refosco, p.r., Franconia 

mac. 

CO 2 

7. Pinot Bianco, Moscato 

mac. 

CO 2 

8. Schiava, Merlot, Lambrusco 

mac. 

CO 2 

9. Sangiovese, Canaiolo 

parziale mac. 

CO 2 

10. Groppello, Marzemino 

mac. 

CO 2 

11. Sangiovese, Cabernet e Lambrusco 

mac. 

CO 2 

12. Merlot e Raboso del Piave 

parziale mac. 

CO 2 

13. Brunello 

mac. 

CO 2 

14. Dolcetto 

tradizionale 

15. Dolcetto, Freisa e Barbera 

mac. 

CO 2 

16. Negro amaro 

mac. 

CO 2 

17. Uva Rara, Bonarda, Barbera 

mac. 

CO 2 

18. Grignolino, Freisa, Dolcetto 

parziale mac. 

CO 2 

19. Merlot 

mac. 

CO 2 

20. Albana rossa 

tradizionale 

21. Dolcetto 

mac. 

CO 2 

22. Bonarda 

tradizionale 

23. Sangiovese 

tradizionale 

24. Nebbiolo 

mac. 

CO 2 

25. Pinot bianco e Chardonney 

tradizionale 

26. Montepulcino, Lacrima e Sangiovese 


misto 

27. Muller Thurgau 

tradizionale 

28. Teroldego 

mac. 

CO 2 

29. Uvaggio Bardolino 

mac. 

CO 2 

30. Malvasia e Negro amaro 

mac. 

CO 2 

31. Merlot e Pinot nero 

mista mac. 

CO 2 

32. Cabernet F. e S. Merlot 

mac. 

CO 2 

33. Nebbiolo, Barbera, Cabernet e Merlot 

mac. 

CO 2 

34. Chiavernasca 

mac. 

CO 2 

35. Sangiovese e Canaiolo 


mista 

36. Sangiovese 

mac. 

CO 2 

37. Corvina, Rondinella e Molinara 

parziale mac. 

CO 2 

38. Grignolino, Freisa e Barbera 

mac. 

CO 2 

39. Cabernet S., Sangiovese 

mac. 

CO 2 

40. Groppello, Sangiovese, Barbera 

mac. 

CO 2 

41. Canaiolo 

tradizionale 

42. Sangiovese e Trebbiano 


mista 

43. Corvina, Molinara e Negrara 

mac. 

CO 2 

44. Montepulciano 

tradizionale 

45. Ciliegiolo 

mac. 

CO 2 

46. Sangiovese, Cargnina e Ciliegiolo 

mac. 

CO 2 

47. Dolcetto, Freisa e Croatina 

mac. 

CO 2 

48. Sangiovese e Canaiolo nero 


parziale 

49. Barbera, Freisa e Dolcetto 

mac. 

CO 2 

50. Nebbiolo e Dolcetto D’Alba 

mac. 

CO 2 











L’iniziativa 
del«Vigneto» 

Questi i «novelli» 
della nostra tena 


I costi oscillano 

fra le 2.800 e le 5500 lire 


S ono nove i produttori 
friulani di «vini novelli» 
che hanno risposto al no¬ 
stro invito di inviarci le etichette 
e le caratteristiche del loro pro¬ 
dotto 1988: forse saranno più nu¬ 
merosi, ma evidentemente gli al¬ 
tri, gli assenti, o sono Lettori e 
produttori disattenti e negligen¬ 
ti, o forse (come più probabile) 
non sono molto sicuri del loro 
«novello» se non hanno inteso 
aderire alla nostra iniziativa. Nel¬ 
l’articolo di fondo del Direttore 
Piero Pittaro già si spiega, e si de¬ 
plora giustamente, l’assenteismo 
di quanti, preoccupati di vigilare 
esclusivamente sul loro interesse 
personale, non si peritano di af¬ 
fiancare gli sforzi, senza altro 
obiettivo che non sia quello di di¬ 
fendere e diffondere il buon ver¬ 
bo friulano, di quanti si occupa¬ 
no di loro e lavorano per loro. 
Questi assenteisti, lo sappiamo 
per collaudata esperienza, sono 
gli stessi che non esitano, poi, a 
lanciare il loro je accuse quando 
le cose non girano nel senso da es¬ 
si e soltanto da essi desiderato. 
Scuserete lo sfogo, ma è tempo di 
finirla con indulgenze e possibi¬ 
lismi. Dal canto nostro ringrazia¬ 
mo i vignaioli che hanno affian¬ 
cato la nostra iniziativa formu¬ 
lando gli auguri di un successo 
che certamente meritano. 
Dall’efficace servizio dei nostri 
collaboratori prof. Sensidoni e 
Da Porto potrete conoscere 
quanto serve per l’esatta identità 
dei «vini novelli» e ad essi l’ami¬ 
co del vino potrà avvicinarsi con 
un bagaglio di cognizioni che gli 
servirà alla valutazione del pro¬ 
dotto. Per gli assaggi, eccovi la 
panoramica dei «novelli» prodoti 
in Friuli e le loro etichette. Una 
telefonata ai produttori ne con¬ 
sentirà la degustazione. 
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Azienda Agricola 
Gianni Vescovo 
34070 Farra d’Isonzo 
0481/888004) 


12% VOL 


'67211726 

VINO NOVELLO 
DEL FRIULI 
VENEZIA GIULIA 


IMBOTTICUATO DA LA DELIZIA 
CANTINA SOCIALE CASARSA 
CASARSA-ITALIA 


0,75 /e VINO DA TAVOLA 


La Delizia - Cantina Sociale di 
Casarsa della Delizia 
Via Udine n. 24 - 33072 Casarsa 
della Dehzia - (Tel. 0434/869564). 

Ottenuto da uve nere doc delle 
Grave del Friuli in proporzioni 
diverse a secondo dell’annata. 
Macerazione carbonica tradizio¬ 
nale Prezzo: L. 2.800. 


- (Tel. 


È prodotto da uve Merlot, Pinot 
bianco. Refosco dal peduncolo 
rosso. Superficie del vigneto et¬ 
tari 3.50. resa 60 ettolitri per et¬ 
taro. Per la vinificazione l’uva 
viene raccolta in casse che vengo¬ 
no depositate in vasconi di ce¬ 
mento poi chiusi ermeticamente. 
L’uva viene quindi lasciata ma¬ 
cerare per 10 giorni in presenza 
di anidride carbonica successiva¬ 
mente viene diraspata e vinifica¬ 
ta. Periodo di macerazione del 
mosto: circa 72 ore. Dopo la svi¬ 
natura, la fermentazione del mo¬ 
sto viene controllata a una tem¬ 
peratura di circa 20 gradi. Il vi¬ 
no viene imbottigliato l’il no¬ 
vembre, giorno di San Martino. 
La consegna è immediata e il con¬ 
sumo è consigliato entro il mese 
di dicembre dello stesso anno, an¬ 
che se la vita del vino va ben ol¬ 
tre tale periodo. Bottiglie prodot¬ 
te: n. 28 mila. Nessuna indicazio¬ 
ne del prezzo. 


Enofriulia s.n.c. 
di Puiatti Angelo Vittorio & C. 
Via Cavour n. 77 - 34070 Capri- 
va del Friuli (Tel. 0481/80158) 

30 mila bottiglie. Da uve Collio 
Merlot puro, macerazione carbo¬ 
nica per dieci giorni. Imbottiglia¬ 
to in data 10 ottobre. Destinato 
unicamente al mercato della Ger¬ 
mania occidentale. 

Aziende Vitivinicole Valle 
Via Nazionale n. 3 - 33042 But- 
trio (Tel. 0432/674280) 

Il «San Martin» Valle è prodot¬ 
to in modo tradizionale con l’u¬ 
so del freddo da uve di collina 
Merlot, Cabernet e Camay con 
rese al di sotto del 50 per cento 
per quintale d’uva. È venduto al 
prezzo di L. 5.5000 



GIANNI 

VESCOVO 

V/no ottenuto da uve selezionate 
raccolte nel mese di ottobre 
ed imbottigliato il giorno 
di S. Martino nelle cantine 
del produttore Gianni Vescovo 
in Farra d'Isonzo - Italia 

VNO FOSSO 
CO TAVOLA 

NOVELLO 

1987 

G 0.750/12% VOL 
















NOVELLO 



Azienda Agricola Pigliin 
Viale Grado n. 1 - Frazione Ri¬ 
sano 33050 - Pavia di Udine (Tel. 
0432/675444) 




Azienda Agricola Gradnik 
Flessiva 5 bis - 34071 Cormons 
(Gorizia) Tel. 0481/60737 


Da uve Colilo Merlot al lOO^o, 
raccolta in cassette. Diraspatura 
a basso numero di giri senza pi¬ 
giare gli acini. Fermentazione in 
vasca inox senza SO 2 e in am¬ 
biente saturo di CO 2 , svinatura 
dopo circa 10 giorni e di seguito 
preparazione per Timbottiglia- 
mento. In media fra vendemmia 
e imbottigliamento passano, 
40/50 giorni. L’annata 1987 non 
è stata imbottigliata perchè non 
corrispondeva alle aspettative 
aziendali. 


1987 

S 


BIDOLI 

n 7F;n imbottigliato nelle cantine BinOLI&C.srJ. 11 CQ/ \/ni 

S DANIELE DEL FRIULI-ITALIA II.O/OVUL. 

DA TAVOLA DEL FRIULI-VENEZIA GIULIA 


Cantine Bidoli di San Daniele del 


Vino ottenuto dalla mescolanza 
di uve Cabernet e Souvignon 
600^0 e di Merlot 40%, prodotte 
nei vigneti di proprietà siti a Ri¬ 
sano. Vinificato con la tecnica 
della macerazione carbonica. Si 
è ottenuto un vino di particolare 
finezza con le seguenti caratteri¬ 
stiche analitiche: Acidità totale 
5,8% 0 , SO 2 aggiunta solo in 
fase di imbottigliamento pari a 30 
mg. litro e con un’alcolicità na¬ 
turale pari a 11 gradi. 

Il bouquet sviluppato è di note¬ 
vole intensità. Il Cabernet Sauvi- 
gnon e il Merlot hanno fuso la lo¬ 
ro carica aromatica in maniera 
armoniosa e gradevole con i sen¬ 
tori nobili dell’erbaceo e della 
marasca in primo piano. Vino 
che raccomandiamo di servire a 
10-12 gradi e da bere molto gio¬ 
vane per capirne tutti i suoi ca¬ 
ratteristici profumi. 


COLLIQ, 

DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROi^ 

MERLOT 


e0,75£ 


-^AUA 

I2%VOL 


IMBOTTIGLIATO DAL VITICOL 
NELLA AZIENDA AGRICOIA GR^IJ^K - COi 


Viticoltori Friulani la Delizia 
Cantine di Casarsa-Cervignano - 
via Udine 24 - 33072 Casarsa del¬ 
la Delizia - (Tel. 0434/869564) 


Ottenuto da uve bianche Sauvi- 
gnon, Chardonney e Tocai friu¬ 
lano. Leggera macerazione a 
freddo. Prezzo L. 2.800. 


Friuli 

Via Monte Festa 2 - 33038 San 
Daniele (Tel. 0432/957052) 


GRADNIK 


Vigneti di Flessiva 


Il vino «NOVELLO BIDOLI», 
messo in commercio a partire dal 
1° novembre 1987, al prezzo di 
Lit. 3.200 - 9% di IVA, viene ot¬ 
tenuto da uve di Cabernet Sauvi- 
gnon. Cabernet Frane e Merlot. 
Tale prodotto si ottiene con to¬ 
tale macerazione carbonica im¬ 
mettendo le predette uve, ven¬ 
demmiate in cassetta, in vasche 
chiuse, in completa assenza di 
SO 2 , senza alcun rimontaggio 
per un periodo che può variare 
dai 10 ai 14 giorni. Dopo la ma¬ 
cerazione carbonica, l’uva viene 
convogliata in una pressa a pol¬ 
mone da cui si ottiene uno sgron¬ 
do non superiore al 55%; seguo¬ 
no poi la fermentazione alcolica, 
la refrigerazione e, quindi, l’im¬ 
bottigliamento. 








Casa Vinicola 
Tenuta di Angoris 
Cormons (Gorizia) 

(Tel. 0481/60923) 

Vino rosso novello ottenuto da 
uve Merlot previa macerazione 
carbonica. Prezzo 
L. 3.600. 


























La difesa 

Un 

E prodotto in Regione 
dalla Compagnia 

integrata e 

nuovo 

di ricerca chimica 
di San Giovanni al Natisone 

la lotta 

insetticida 


ai parassiti 
nel vigneto 

biologico 



S empre più spesso si sente 
parlare di difesa integrata 
e di lotta biologica nel vi¬ 
gneto. Nell’impostazione dei pro¬ 
grammi di controllo delle malat¬ 
tie fungine e dei parassiti anima¬ 
li, il viticoltore non può prescien- 
dere dalla oculata ricerca dei 
principi attivi più efficaci e al 
tempo stesso meno pericolosi per 
la salute e rispettosi dell’ambiente 
che lo circonda. 

Gli istituti di ricerca che si occu¬ 
pano di questo particolare setto¬ 
re, già da alcuni anni a questa 
parte hanno messo a punto me¬ 
todologie che permettono innan¬ 
zitutto di operare in maniera 
scientifica seguendo il ciclo bio¬ 
logico dei parassiti fungini me¬ 
diante l’ausilio di centraline elet¬ 
troniche. Ovviamente queste ap¬ 
parecchiature ci consentono di 
calcolare con precisione quale sa¬ 
rà il momento più opportuno per 
eseguire il trattamento anticritto¬ 
gamico, ma non ci consentono di 
evitarlo. Al massimo - e non è po¬ 
co - riusciremo a diminuire il nu¬ 
mero totale di interventi nell’ar¬ 
co della stagione. I maggiori ri¬ 
sultati, comunque, si sono otte¬ 
nuti nel settore della lotta ai pa¬ 
rassiti animali. 

Osservando un ecosistema natu¬ 
rale, si è visto che la dinamica del¬ 
le popolazioni di insetti ed acari 
è costantemente fluttuante. Non 
si assiste quasi mai ad un incre¬ 
mento paradossale di una deter¬ 
minata specie; se quest’ultima in¬ 
fatti tende ad aumentare torna 


ben presto ai livelli primari. Ciò 
avviene perchè vi è un parallelo 
aumento degli antagonisti che si 
moltiplicano provocando un ab¬ 
bassamento della popolazione 
dell’insetto aggredito, e ristabi¬ 
lendo così un equilibrio. 

Per ripristinare l’equilibrio biolo¬ 
gico anche nei vigneti, è stato 
quindi necessario stabilire quali, 
erano i fattori che determinava¬ 
no le pullulazioni dei parassiti. 
Partendo dall’osservazione che in 
seguito ai trattamenti contro le ti¬ 
gnole della vite si verificavano 
con frequenza statisticamente si¬ 
gnificativa dei conseguenti attac¬ 
chi di ragnetto rosso, si è indivi¬ 
duato che erano proprio i tratta¬ 
menti antitignola a causare la 
proliferazione degli acari. Sco¬ 
perto quindi il fattore determi¬ 
nante dello squilibrio biologico, 
si è andati alla ricerca degli inset¬ 
ticidi che fossero al tempo stesso 
efficaci contro le tignole della vite 
e rispettosi dell’artropofauna 
utile. 

Recentemente è stato posto in 
commercio un formulato a base 
di Bacillus thuhngiensis che agi¬ 
sce molto efficacemente sulle lar¬ 
ve dei lepidotteri; è innocuo per 
l’uomo e per gli animali domesti¬ 
ci, non provoca danni alle pian¬ 
te e non lascia residui nelle col¬ 
ture. 

Il Bacillus thuhngiensis è un bat¬ 
terio sporigeno, gram positivo, 
che si trova in natura ed aggredi¬ 
sce alcuni insetti. Fu isolato agli 
inizi del secolo su alcune larve 


ammalate del baco da seta e in se¬ 
guito ritrovato su larve della ti¬ 
gnola della farina. Da quel perio¬ 
do, con attività di ricerca più o 
meno intensa, si sono sviluppate 
le prove sull’utilizzo pratico. Il 
Bacillus thuhngiensis presenta di¬ 
verse varietà e quella isolata dal¬ 
le larve dei lepidotteri fu denomi¬ 
nata kurstaki. 

Questo microrganismo, in oppor¬ 
tune condizioni sporula, cioè pro¬ 
duce spore e corpi parasporali 
romboedrici chiamati cristalli bi- 
piramidali, che non sono tossici 
di per se, ma contengono della 
sub-unità, i polipeptidi delta- 
endotossina responsabili dell’a¬ 
zione insetticida. Queste protei¬ 
ne sono rilasciate dal cristallo a 
pH elevati (maggiori di 9). Quan¬ 
do una larva mangia un substra¬ 
to trattato con B. thuhngiensis, 
ingerisce spore e cristalli che, tro¬ 
vando nell’intestino dei lepidot¬ 
teri un ambiente alcalino ottima¬ 
le, liberano la delta-endotossina. 
Quest’ultima reagisce con una gli¬ 
coproteina delle cellule della 
membrana piasmatica intestina¬ 
le, distruggendo la regolazione 
dello scambio ionico. Si creano 
così alterazioni e disordini meta¬ 
bolici che provocano la paralisi 
intestinale e dell’apparato bocca¬ 
le; le larve non si nutrono più e, 
cosa importante, non producono 
più danno, dopo di che muoiono 
nel giro di 1-3 giorni. 

Per le caratteristiche suddette il 
B. thuhngiensis varietà kurstaki 
agisce per ingestione e soltanto 







contro le larve dei lepidotteri (le 
tignole della vite, per intenderci). 
Dopo anni di sperimentazioni si 
è arrivati a produrlo su larga sca¬ 
la, in «grossi fermentatori». 

Il nuovo preparato commerciale, 
si presenta sotto forma di una 
polvere bagnabile che contiene 
spore e cristalli miscelati con ad¬ 
ditivi che ne aumentano la persi¬ 
stenza sulla superficie fogliare e 
la proteggono dagli effetti noci¬ 
vi della luce. È consigliabile tut- 


La copertina del depliant della 
CRC di San Giovanni al 
Natisone che illustra il nuovo 
insetticida. 


tavia trattare verso sera, quando 
c’è minor irraggiamento per evi¬ 
tare la fotodegradazione. Gli sta¬ 
di larvali più giovani, per meta¬ 
bolismo e per neccessità di cresci¬ 
ta particolari, sono i più sensibi¬ 
li all’azione del batterio; per que¬ 
sto motivo è importante il giusto 
momento di intervento per avere 
dei buoni risultati. È fondamen¬ 
tale quindi la verifica prelimina¬ 
re in campo, prima di eseguire il 
trattamento, mediante l’ausilio 
delle trappole sessuali a fero- 
moni. 


Una trappola sessuale 
a feromoni per la cattura 
dei maschi delle tignole. 


Adulto di tignoletta 
su foglia. 



L'insetticida è stato recentemen¬ 
te presentato a esperti e giornali¬ 
sti nel corso d'un incontro pro¬ 
mosso dall'Associazione degli In¬ 
dustriali a palazzo Torriani a 
Udine. Se ne è ampiamente occu¬ 
pato il «Gazzettino dell'econo¬ 
mia» del 14 dicembre scorso. 
«A Londra le fragole che vanno 
di più sono quelle trattate con in¬ 
setticidi biologici. Ormai l'opi¬ 
nione pubblica è sensibilizzata e 
presenta prodotti sempre più ge¬ 
nuini. L'insetticida biologico, 
proprio per il fatto che è atossi¬ 
co e specifico (agisce cioè soltan¬ 
to sul singolo insetto) non garan¬ 
tisce soltanto una maggior qua¬ 
lità dei prodotti della terra, ma 
consente all'ambiente di rimane¬ 
re inalterato». Gian Mario Bac¬ 
calini, che ci parla così degli in¬ 
setticidi biologici, è amministra¬ 
tore delegato della C.R.C., ovve¬ 
ro Compagnia di ricerca chimica, 
una piccola azienda di S. Giovan¬ 
ni al Natisone (Udine) che si è im¬ 
pegnata nella produzione di simili 
tipi di insetticidi. 

La Crc ha trentacinque dipenden¬ 
ti, per la maggior parte laureati 
in biologia, agraria e chimica. È 
una Spa nata nel 1969per opera¬ 
re nel campo microbiologico e 
chimico-farmaceutico. Ha però 
cominciato la produzione e la 
vendita dei suoi prodotti soltan¬ 
to quest'anno. 

«Prima di essere un'industria - 
afferma ancora Baccalini - la Crc 
è isitutito di ricerca. Ha deposi¬ 
tato fino a oggi più di 60 brevetti 


originali estesi in numerosi Paesi 
del mondo e ha realizzato oltre 
100 pubblicazioni scientifiche. 
Ogni anno la ricerca assorbe dai 
3 ai 3,5 miliardi di lire». Da que¬ 
st'anno la Crc ha iniziato a pro¬ 
durre e a vendere l'insetticida bio¬ 
logico. La Val d'Aosta è stata la 
prima regione d'Italia ad acqui¬ 
starne in quantità rilevanti (per 
oltre 500 milioni di lire) per il 
trattamento delle foreste contro 
la limantria, un lepidottero che 
aggredisce il pino. In Friuli- 
Venezia Giulia l'insetticida è stato 
utilizzato da diversi vitivinicoltori 
in particolare contro la tignola, 
ottenendo notevoli risultati. 

La Crc sta intensificando i suoi 
rapporti con l'Università e con i 
diversi consorzi di tutela e centri 
regionali di produzione agraria. 
«Il Friuli - spiega Baccalini - po¬ 
trebbe essere la prima regione in 
Italia a produrre vini che potran¬ 
no vantarsi di essere stati trattati 
con insetticidi biologici. Ciò an¬ 
drebbe sicuramente a vantaggio 
della qualità degli stessi, del viti¬ 
gno, dell'ambiente in generale e 
dell'immagine stessa dei vini friu¬ 
lani». 

Il vino «biologico», insomma, 
potrebbe essere la novità enolo¬ 
gica del 1988 in terra friulana. La 
Crc, che già collabora con il Cen¬ 
tro di ricerche di Trieste, con l'U¬ 
niversità di Udine e con istituti di 
ricerca sparsi nel mondo (anche 
israeliani) detiene già il 50% del 
mercato nazionale degli insetticidi 
biologici • 




Legislazione viticola 


Riflessioni 
sulle classificazioni 
dell’ultimo 
decennio nella 
nostra Regione 


Situazioni 
e prospettive 
dei vini 
da tavola 


di Claudio Fabbro 


L a lettura dei dati elaborati, a livello co¬ 
munale e provinciale, con riepilogo re¬ 
gionale, rilevabili dalle dichiarazioni di 
produzioni vinicole negli ultimi anni, introdu¬ 
ce neH’ultimo decennio classificazioni diverse 
rispetto ai «bianchi» e «rossi», «D.O.C. e ta¬ 
vola» che, fino al 1977 pianificavano l’esito dei 
nostri raccolti. 

Non mi unirò, pur avendo più volte fatto, sen¬ 
za tangibili risultati, in tante altre sedi, al la¬ 
mento generale che, ogni anno, i produttori le¬ 
vano al cielo dovendo sezionare la propria can¬ 
tina, «brillante» per adeguamenti sanitari (leg¬ 
ge quadro sanitaria 30.4.62 n. 283) dai costi al¬ 
tissimi, «fecciosa» quando entrano in ballo i 
contributi ai mosti concentrati rettificati o la di- 
stillazione obbligatoria; linguaggio difficile per 
il profano, ma fin troppo chiaro per gli addetti 
ai lavori!! Ma una comparazione fra gli inve¬ 
stimenti superficiali (abbastanza attendibili 
quelle D.O.C., con Ispettorati agrari in vigilan¬ 
za fra depennare o iscrivere - D.P.R. 930/63 e 
D.P.R. 506/67 - piuttosto «volubili» le aree vi¬ 
tate presunte o reali produttrici di vini da tavo¬ 
la, anche con eventuale indicazione geografica) 
e le quantità di vino ottenute, necessita una se¬ 
rena riflessione. 

Perchè i D.O.C.? 

Perseguire la strada del «tutto D.O.C.» è stata 
scelta obbligata, sia dal 1968, per le aree colli¬ 
nari goriziane prima («Collio» - D.P.R. 
24.5.68) e udinesi («Colli orientali del Friuli» 
- D.P.R. 1970); è stata certamente opportuna 
per le aree vocale di pianura (Grave del Friuli 
- Isonzo - Aquileia - Latisana) e di grosso inte¬ 
resse qualitativo, promozionale e agriturismo, 
per il più recente D.O.C. «Carso» che dal rac¬ 


colto del 1985 nobilita Trieste e l’area carsica 
goriziana. 

Con i riconoscimenti D.O.C. esiste, tra l’altro 
(scusate se è poco) la possibilità d’esecuzione 
di nuovi impianti VQPRD (deroghe previste al 
blocco recato dai regolamenti C.E.E. 1208/84 
e 822/87). Le D.O.C. sono un insieme di dirit¬ 
ti (a spuntare sul mercato qualche lira in più) 
e di doveri (scritturazioni con controlli incro¬ 
ciati, denunce periodiche ma, soprattutto, os¬ 
servanza delle rese massime unitarie, dei mini¬ 
mi di gradazione dell’origine (D.P.R. 930/63) 
e, grazie alla C.E.E., anche della qualità. 

Perchè i «Tavola»? 

Nella D.O.C. dicono di credere in molti, se non 
tutti (salvo le riserve dovute ai capestri ammi¬ 
nistrativi). Da dove sbuca allora, in Regione, 
il vino da tavola con o senza indicazione geo¬ 
grafica? 

1 °) Ipotesi migliorativa: uvaggi o tagli di vino, 
bianchi per basi spumante, ovvero rossi, per ac¬ 
cesso dopo anni di prove ed esperienze, alla su¬ 
blimazione della barrique. 

2°) Ipotesi «da cernita»: in casi d’annate eceez- 
zionali le D.O.C. regionali prevedono superi dal 
10% («Colilo») al 20% (altri D.O.C.), ai mas¬ 
simali ammessi. 

A parte la vendemmia 1984, non ho avuto mo¬ 
do di vedere, in Regione, tanta eccezzionalità, 
se non al contrario per eventi localizzati di tipo 
calamitoso. 

3 °) Ipotesi di sovrapproduzione: è la più atten¬ 
dibile, laddove spinte nutritive da azoto e din¬ 
torni (più che non fosforici e potassici....), ov¬ 
vero generose irrigazioni di «soccorso» del bi¬ 
lancio del produttore («generoso e distratto» 
più che non dalla vite sofferente la sete....) ab- 








Decreti e loro effetti. 
Le valutazioni 
del Comitato nazionale 
dei vini 

a denominazione 
di origine controllata 


2; 






biano provocato sconfinamenti ben oltre il 10 
0 20%. 

E allora cosa succede? Niente di grave, purché 
la totalità del prodotto (e non il solamente su¬ 
pero...) venga declassato (Reg. 816/70...). In 
tale caso sparisce (per la sola vendemmia ab¬ 
bondante...) una superficie vitata D.O.C., com¬ 
pensata da una temporanea presenza della stessa 
quale «superficie d’origine dei vini da tavola». 

Lo schedario viticolo: ma la superficie vitata 
complessiva non deve assolutamente risentire di 
tale fenomeno. Non farsi tentare dunque alle 
superfici a fisarmonica! Avremo anche noi, fra 
qualche tempo. Catasto ed Anagrafe vitivini¬ 
cola, per quanto sin dal 1987 i singoli viticolto¬ 
ri hanno già integrato la propria «dichiarazio¬ 
ne di raccolta vitivinicola» con i primi dati del¬ 
lo «schedario viticolo». 

I decreti ministeriali sui vini da tavola: consi¬ 
derazioni scontate, senza dubbio e, da parte de¬ 
gli operatori seri, tante perplessità cui vari de¬ 
creti ministeriali non hanno mai dato concreta 
risposta. Vediamo, in sintesi, i contenuti più ri¬ 
levanti dei vari decreti emanati a disciplina delle 
«indicazioni geografiche»: 

D.M. 21.12.1977: reca le prime precisazioni sul¬ 
le «indicazioni geografiche», indicando l’iter 
per ottenere il riconoscimento con apposito de¬ 
creto del Ministero dell’Agricoltura. 

Prevede la presentazione annuale di una dichia¬ 
razione alla Camera di Commercio, da cui sia 
rilevabile il quantitativo d’uva prodotto, la su¬ 
perficie vitata, il Comune e l’indicazione geo¬ 
grafica. 

D.M. 5.8.1982: vincola la designazione abbina¬ 
ta in etichetta «vitigno - indicazione geografi¬ 
ca» ad autorizzazione ministeriale, da richieder¬ 
si al Ministero, con istanza corredata da rela¬ 
zione illustrativa. 

D.M. 9.12.1983: prevede la pubblicazione pre¬ 
ventiva delle domande sul Foglio annunci legali 
della Provincia. 

D.M. 30.7.1987, n. 368: reca nuove disposizio¬ 
ni, limitatamente alla vendemmia 1987, consen¬ 
tendo l’utilizzo di indicazioni geografiche, an¬ 
che se non ancora autorizzate, a tutto il 
16.1.1988, prevedendo inoltre la precisazione 
delle annate precedenti in cui siano state utiliz¬ 
zate delle indicazioni, da annotarsi sulle dichia¬ 
razioni da presentarsi alla Camera di Com¬ 
mercio. 

Un’ultima novità è rappresentata dall’obbligo 
di indicare, (a valere del raccolto 1987) sulle di¬ 
chiarazioni relative alle uve per i vini ad indi¬ 
cazione geografica l’anno in cui dette dichiara¬ 
zioni sono state presentate per la prima volta 
(D.M. 30.7.87, N. 368). 

Effetti dei decreti: indubbiamente l’aspetto pu¬ 
ramente statistico di cui al D.M. 21.12.77 ha 
subito una trasformazione, nel decennio 77:87, 
introducendo elementi di controllo interessan¬ 
ti, quantomeno in termini di riferimenti cata¬ 
stali. Per motivi che ci sfuggono, non è previ¬ 


sto alcun riferimento alla resa massima che le 
«uve per vini ad indicazione geografica» devo¬ 
no osservare, nè i termini di quintali/ettaro nè, 
ancora meglio, chili/vite; viene meno, pertan¬ 
to, l’elemento base per un controllo efficace ed 
alla fine questa normativa torna a vantaggio dei 
«furbi». 

Non sarà difficile riscontrare, su particelle ca¬ 
tastali adiacenti. Pinot grigi D.O.C. o Souvi- 
gnon castigati a 110 q.li di uva/ettaro ed altri 
Pinot grigi «Tavola» più «robusti» (2 - 300 q.li 
di uva ettaro, oppure 500 o 1000, per chi vende 
le uve, in quanto chi vinifica deve pur sempre 
tener d’occhio le «masse volumetriche», le re¬ 
se in vinacce, fecce, raspi, ecc. ecc.)! 

Considerazioni del Comitato nazionale 

A questo punto torna la raccomandazione del 
Comitato nazionale vini D.O.C., quando am¬ 
monisce a non utilizzare indicazioni geografi¬ 
che prestigiose in abbinamento con «questi» 
vini. 

Non si ironizzi dunque quando il consuamto- 
re, per propria documentazione più che per ani¬ 
mosità 0 voglia di polemica, si meraviglia a tro¬ 
vare in commercio un Pinot grigio di Cormons, 
un Verduzzo di Nimis, un Sauvignon di Casar- 
sa, un Chardonney di Spilimbergo ecc. ecc., ben 
sapendo che tali Comuni giaciono nel cuore di 
zone D.O.C. prestigiose, del cui nome potreb¬ 
bero fregiarsi per diritto. 

E per gli altri vitigni che non sono previsti nel¬ 
le D.O.C.? Se la tradizione, la quantità e, so¬ 
prattutto, la qualità, possono essere dimostra¬ 
te, potranno essere inserite nelle varie D.O.C., 
anche per togliere dal mercato vini da tavola 
soggeti alla distillazione obbligatoria. 

Situazione attuale 

L’orientamento degli imprenditori vitivinicoli 
è, attualmente, quello di puntare su una indi¬ 
cazione geografica ben individuata ma soprat¬ 
tutto facilmente localizzabile dal consumatore 
nazionale ed estero dei nostri vini da tavola e 
cioè «Friuli Venezia Giulia», anche se in una 
prima fase d’applicazione della materia ciò po¬ 
teva sembrare riduttivo. L’apertura mentale è 
chiaramente aumentata con la vivacità commer¬ 
ciale! 

Conclusioni 

Prestigiose aree vinicole, coincidenti con enti¬ 
tà ben delimitabili quali Comuni, frazioni o lo¬ 
calità, potranno essere riservate ai soli vini 
D.O.C., quali sottozone dei medesimi. Ciò po¬ 
trà costituire ulteriore garanzia per il consuma¬ 
tore, che spesso imputa a zone D.O.C. troppo 
vaste un’eccessiva pianificazione, osservando, 
giustamente, che il tempo, gli agenti atmosfe¬ 
rici, l’azione, nei secoli, dei tanti fiumi che sol¬ 
cano la nostra Regione, hanno originato una co¬ 
stellazione particolareggiata di variabili micro¬ 
climatiche e geopedologiche che hanno ricono¬ 
sciuta influenza sulle sfumature organolettiche 
dei nostri grandi vini a denominazione d’origi¬ 
ne controllata* 









Impariamo 
a conoscere 
meglio i nostri 
«grandi vini» 




Refosco 
dal peduncolo 
rosso 



Cenni storici 

L’origine di questo vitigno è molto antica. Sap¬ 
piamo che fa parte della grande schiera dei vi¬ 
tigni autoctoni del Friuli-Venezia Giulia e la sua 
zona d’origine dovrebbe essere compresa fra il 
Carso e l’Istria. 

Negli annali del Friuli, di F. Da Manzano, già 
nel 1390, troviamo scritto che: «Gli ambascia- 
tori romani offrirono 20 ingastariis (fiasche di 
terracotta o vetro contenente oltre un litro di 
vino) al generale dei Dominicani» di vino refo¬ 
sco. I dati più precisi e sicuri però risalgono al¬ 
le memorie dell’udinese Canciani, edite nel 
1773; negli studi di G. Morelli de Rossi che se¬ 


leziona tutti i refoschi e li sostituisce col Refo¬ 
sco dal Peduncolo rosso; negli scritti di Anto¬ 
nio Zanon del 1767. 

Grande famiglia quella dei Refoschi, ne citia¬ 
mo qualcuno: Refosco di Faedis, Refosco d’I- 
stria. Refosco di Rauscedo, Refosco magnacan, 
Refoscone, Refosco del Carso. Gli stessi Ter- 
rano del Carso e Ferrano d’Istria altro non so¬ 
no che Refoschi. 

Attualmente tutti questi vitigni sono poco dif¬ 
fusi, sostituiti dal Refosco dal peduncolo ros¬ 
so, coltivatissimo in Friuli, dove è salito agli 
onori della denominazione di origine control¬ 
lata. 


Terreni 

Si adatta a molti terreni, anche ai 
più difficili, aridi, sassosi, come 
il Carso appunto. Ottima la pro¬ 
duzione di collina. Scadente e ab¬ 
bondantissima nei terreni pro¬ 
fondi. 


Vino 

Colore rosso rubino intenso, tan¬ 
nico, poco alcolico, nervoso da 
giovane. Profumo vinoso- 
fruttato, con netto sentore di 
lampone e mora selvatica, legger¬ 
mente erbaceo, personalizzato. 
Con un giusto invecchiamento 
s’affina, s’ingentilisce, assume un 
sapore piacevolmente amarogno¬ 
lo con bouquet ampio su base 
goudronata. 


Accostamenti gastronomici 
È vino da tutto pasto, escluso il 
pesce. È particolarmente indica¬ 
to coi piatti tipici regionali friu¬ 
lani. Va servito a temperatura 
ambiente. 








Grappolo 

Molto alato e molto spargolo, a 
forma piramidale, lungo venti 
centimetri e oltre. Le due ali so¬ 
no ben evidenti ma raccolte. Pe¬ 
duncolo color rosso vinoso alla 
maturazione (da cui il nome), le¬ 
gnoso, duro, degradante verso il 
verde aH’interno del grappolo. 
Acini medi, tendenti all’elittico, 
poco pruinosi, con buccia piutto¬ 
sto leggera. Polpa poco consi¬ 
stente, acidula, neutra. Colore 
della buccia blu cupo. Spesso pe¬ 
rò, con produzioni abbondanti, 
terreni freddi e secchi, la matu¬ 
razione risulta incompleta e gli 
acini, specie in punta, acquista¬ 
no un colore rosa pallido se non 
adirittura verde. Si ha cioè un ap¬ 
passimento della punta del grap¬ 
polo. Pennello corto, cercine evi¬ 
dente, stacco facile. Vinaccioli in 
numero di due o tre, piriformi, 
allungati, molto grossi. 


Refosco 
dal peduncolo rosso 


Vite 

Foglia molto grande, tondeggian¬ 
te, trilobata. Seno peziolare a V. 
Gli altri seni appena accennati. 
Pagina superiore color verde scu¬ 
ro, leggermente bollosa. Pagina 
inferiore bollosa, con ciuffetti 
lungo le nervature. Picciolo e ner¬ 
vature tendenti al rossastro. Den¬ 
tatura irregolare, appuntita. Tral¬ 
cio a internodi lunghi, color ver¬ 
de con striature viola. Gemme 
ben evidenti. Allegagione buona, 
produzione abbondante. Vigoria 
molto forte. Resistenza alle ma¬ 
lattie regolare. Richiede sesti 
d’impianto larghi e potatura cor¬ 
ta con molti tralci. 




Refosco 

nostrano 


Grappolo 

Piuttosto grande, oltre i 20 cen¬ 
timetri, piramidale o cilindrico, 
allungato, talvolta alato, piutto¬ 
sto compatto. Peduncolo lungo, 
grosso, erbaceo, semilegnoso. Pe¬ 
dicelli sottili, lunghi, color verde. 
Cercine, evidenti. Acino medio¬ 
grande, subrotondo o appena 
ovale. Buccia consistente, molto 
pruinosa, di colore nero-bluastro, 
molto tannica. Pennello medio, 
incolore. Polpa sciolta, acidula, 
poco dolce. Vinaccioli in nume¬ 
ro medio di 3-4, di media gros¬ 
sezza, piriformi, allungati. 


tondeggiante, portamento ca¬ 
scante con bordi rovesciati, pe¬ 
duncolo molto lungo. 

Pagina superiore verde opaco, 
talvolta tendente al giallo blua¬ 
stro e chiazzata di rosso in autun¬ 
no. Pagina inferiore verde chia¬ 
ro, glabra. Seno peziolare aper¬ 
to, caratteristico. Dentatura irre¬ 
golare, marcata. Tralci molto 
lunghi come pure gli inter nodi. 
Gemme ben evidenti, ottuse. Co¬ 
lore dei tralci cannella chiaro. 
Vigoria notevole. Allegagione 
buona, produzione abbondante. 
Buona anche la resistenza alle 
malattie. Richiede sesti d’impian¬ 
to a largo respiro. 


'\ 




Refosco 

nostrano 



VU/. 
, jt ^ 

1 ^ 


Cenni storici 

Nella grande famiglia dei Refoschi, il Refosco 
nostrano occupa un posto abbastanza impor¬ 
tante. Come grappolo e foglia assomiglia mol¬ 
to al Refosco di Faedis e al Refoscone, tanto 
che gli ampelografi (Marzotto, Poggi) lo con¬ 
siderano lo stesso vitigno. La stessa cosa si può 
dire del Refosco d’Istria e del Ferrano che, in 
effetti, sono lo stesso vitigno. 

Diffuso da sempre in tutto il Friuli, ma special¬ 


mente in provincia di Udine, dopo l’arrivo dei 
vitigni nobili. Cabernet e Merlot, è andato quasi 
scomparendo. 

Impossibile trovare non solo la data, ma anche 
il secolo in cui è stato coltivato per la prima vol¬ 
ta in Friuli. Pochissimo descritto dagli ampe¬ 
lografi, scarsa la bibliografia, non ci è possibi¬ 
le dare dati certi sulla sua origine. Le prime trac¬ 
ce si hanno in Comune di Torreano e Faedis, 
in provincia di Udine. 


Terreni 

Preferisce decisamente terreni ar¬ 
gillosi asciutti oppure alluviona¬ 
li, a condizione di poter disporre 
di sufficiente acqua durante Te¬ 
state. 


Vino 

Colore rosso rubino intenso, 
odore vinoso poco caratteristico, 
leggermente erbaceo con debole 
sentore di prugna secca e mora 
selvatica. Alcol piuttosto basso. 
Corpo robusto, acidulo e astrin¬ 
gente, sapido, talvolta aggressivo. 
E vino di poco superiore a un 
normale vino da pasto. Da con¬ 
sumarsi giovane o con uno-due 
anni di invecchiamento. 


Accostamenti 

È un rosso da pasto campagnolo 
e ruspante, da bersi senza impe¬ 
gno alcuno a temperatura am¬ 
biente. 







Attualità 


Dalla 

La doc 

\ 

E giusto che 
ritnmagine vitivinicola 

Gazzetta 

Friuli 

della nostra terra 
vada pubblicizzata in toto, 

ufficiale 

a Latisana 

senza controproducenti 
distinguo 

delF8 

e 

fra pianura e collina 

gennaio 

Aquileia 



di Massimo Bassani 


E pensare che la Cantina sociale di Lati¬ 
sana fu una delle prime ad imbottigliare 
i vini della propria zona in bottiglie da 
7/10 ed a venderli, con successo, tenendo alto 
il nome del Friuli, al di fuori dai confini regio¬ 
nali! Il nostro Piero Pittaro racconta (io allora 
mi trovavo in qualche collegio in giro per l’Ita¬ 
lia e non posso quindi ricordare), che l’enotec¬ 
nico Leonida Perinot riusciva a produrre vini 
splendidi, che molti ancora oggi ricordano. Poi, 
la politica del granoturco, l’incapacità di orga¬ 
nizzarsi con agguerrite reti commerciali che le 
consentissero una buona penetrazione dei mer¬ 
cati, convinsero tanti ad abbandonare la vigna 
in queste zone. La stessa politica regionale, vol¬ 
ta alla salvaguardia degli interessi della collina 
che sempre più tendeva a spopolarsi, si era 
orientata, con grande determinazione, verso la 
produzione vitivinicola in quelle zone piuttosto 
che verso la pianura, che si riteneva privilegia¬ 
ta dalla possibilità di effettuare diverse scelte 
colturali. 

Diversa e meno apprezzabile è la politica di al¬ 
cuni, che hanno ritenuto di fare l’interesse del 
Friuli vitivinicolo contrapponendo le due real¬ 
tà: quella della pianura e quella di collina, quel¬ 
l’ottanta a quel venti per cento. Dimenticando 
che il Friuli rappresenta una punta di matita sul 
mappamondo e che il «divide et impera!» ser¬ 
viva a Cesare per aver ragione di forze avver¬ 
sarie talvolta preponderanti. 

La qualità dei vini friulani è indiseussa, a livel¬ 
lo nazionale e internazionale. Vorrei che impa¬ 
rassimo dai francesi che, con quella dose di 
«puzza sotto il naso», con la loro compattez¬ 
za, oltre che con la qualità dei loro prodotti 
moltiplicano per cento le loro singole forze. Qui 
invece, in molti casi, vige il sistema un po’ ot¬ 



tuso e servotto del «mors tua vita mea» che, è 
dimostrato, alla lunga non paga. 

L’immagine del Friuli va promozionata «in to- 
to», almeno per quanto riguarda il comparto 
vitivinicolo che ha un potenziale qualitativo al¬ 
tissimo. Non ci interessa dimostrare (e lo po¬ 
tremmo fare) come, prodotti di pianura, resi 
anonimi e sottoposti al giudizio di severe e qua¬ 
lificate giurie, abbiano ottenuto primissimi pre¬ 
mi sbaragliando blasonatissimi avversari di col¬ 
lina. Non ci interessa dimostrarlo perchè non 
è nell’interesse del Friuli. Dopo la pubblicazio¬ 
ne sulla gazzetta Ufficiale del giorno 8 gennaio 
1988 la parola Friuli compare su altre due doc 
regionali: Latisana ed Aquileia, portando così 
a quattro le doc che pubblicizzano la parola 
Friuli • 










Viticoltura 


dì Pier Luigi Carniel 


Le manifestazioni dell’escoriosi 
su Ribolla a fine estate: 

1. Necrosi longitudinali su 
tralcio erbaceo; 

2. Escoriazioni suberificate su 
tralcio e alla base del rachide; 

3. Macchie necrotiche circondate 
da clone giallo su foglia; 

4. Un forte attacco che ha 
interessato anche il grappolino. 


Una malattìa 
subdola 
e tenibile 


L’escoriosi; 
prevenzione 
diagnosi e cure 


I mezzi chimici di difesa 
possono contenere, 
ma non eliminare, 
l’alterazione 


I I viticoltore ben conosce 
le più tipiche malattie 
fungine - peronospera, 
oidio e botrite - che colpiscono 
foglie e grappoli, ma spesso è 
dubbioso sulle cause che portano 
ad altri deperimenti più o meno 
generalizzati delle viti: questi di 
norma, escludendo le alterazioni 
radicali provocate da «Armilla- 
ria» o da «Rosellinia», diagnosti¬ 
cabili con una certa facilità, so¬ 
no imputabili ad alterazioni crit¬ 
togamiche dei tessuti corticali e 
legnosi. 

Una di queste malattie propria¬ 
mente del legno - il «mal dell’e¬ 
sca» - è stata esaminata in parti¬ 
colare nel numero precedente del¬ 
la rivista mentre in questa sede si 
tratterà dell’escoriosi e necrosi 
corticale. L’agente patogeno di 
questa alterazione è il fungo Deu- 
teromicete «Phomopsis viticola» 
Sacc., di cui è nota la sola forma 
agamica e che forse più che una 
«malattia del legno» può consi¬ 
derarsi un’affezione corticale. È 
stata segnalata per la prima vol¬ 
ta in Francia nel 1886 ed è oggi 
generalizzata in questo Stato ed 
in altre zone viticole europee 
mentre in Italia la prima diagno¬ 
si relativa a questa alterazione 
sembra sia stata quella segnalata 
all’Accademia Nazionale del Lin¬ 
cei da Goidanich, nel 1937, pro¬ 
prio nel territorio dell’attuale no¬ 
stra Regione, nei dintorni di 
Trieste. 

Sino a poco tempo fa peraltro l’e- 
I scoriosi era poco frequente nel¬ 


l’Alta Italia in genere, mentre la 
sua presenza era costante nel 
Centro e nel Meridione, partico¬ 
larmente nei vigneti localizzati 
lungo le coste; oggi viceversa pos¬ 
siamo notare con preoccupazio¬ 
ne che la sua diffusione è note¬ 
volmente aumentata anche nelle 
zone viticole più settentrionali, la 
nostra regione inclusa. 

Non è facile individuare le cause 
di questa maggiore virulenza del 
patogeno: responsabile è forse il 
maggior impiego di attrezzature 
meccaniche nelle tecniche di col¬ 
tivazione, che certamente favori¬ 
scono il trasporto dei conidi del 
fungo - sorgente primaria dell’in¬ 
fezione - da piante ammalate a 
piante sane; da non escludere pu¬ 
re la responsabilità del progres¬ 
sivo abbandono dei prodotti cu¬ 
prici nella difesa anticrittogami¬ 
ca e delle condizioni climatiche 
primaverili sempre più frequen¬ 
temente piovose e fredde, in 
quanto tali maggiormente idonee 
a favorire l’infezione. 

È comunque una caratteristica 
dell’escoriosi e delle altre malat¬ 
tie del legno e della corteccia la 
notevole ed incostante durata dei 
periodi d’incubazione: la malat¬ 
tia si estende di norma molto len¬ 
tamente aH’interno della pianta 
colpita e si possono originare fo¬ 
colai infettivi, con distribuzione 
molto irregolare nel vigneto, di 
cui ci si può accorgere a volte 
troppo tardi, dopo un anno o più 
dall’inizio dell’infezione. È di 
estrema importanza quindi indi¬ 


viduare prima possibile i primi 
sintomi dell’alterazione. 

Sintomatologia e danni 

I primi sintomi dell’escoriosi, po¬ 
co evidenti, si manifestano alla ri¬ 
presa vegetativa, in condizioni 
climatiche di alta umidità e bas¬ 
se temperature, sui tralci di 1-2 
anni che rappresentano la sede 
preferenziale dell’attacco del fun¬ 
go. L’alterazione è caratterizza¬ 
ta inizialmente da piccole necro¬ 
si allungate alla base dei primi 
germogli, bruno-nerastre o viola¬ 
cee, a seconda delle cultivar e del 
grado di lignificazione dei tralci 
0 da particolari escoriazioni su¬ 
berificate. Anche i piccioli delle 
foglie possono presentare necro¬ 
si del tutto simili a quelle dei gio¬ 
vani tralci e gli stessi piccioli alla 
fine della stagione vegetativa di 
norma mummificano rimanendo 
attaccati al tralcio: è questo un 
sintomo inconfondibile della pre¬ 
senza della crittogama. Alterazio¬ 
ni analoghe si possono notare an¬ 
che alla base del rachide che tal¬ 
volta danno origine al dissecca¬ 
mento della parte distale del grap¬ 
polo; sulle foglie infine, ma più 
raramente ed in particolare lun¬ 
go le nervature e alla base del 
lembo, si possono notare macchie 
circolari necrotizzate, deforma¬ 
zioni e lacerazioni del lembo 
stesso. 

L’infezione sui giovani tralci può 
provocare una strozzatura che 
poi porta alla rottura e dissecca¬ 
mento dei tralci stessi che di nor- 













molto gravi dato che sono in gra¬ 
do, come già detto, di provocare 
il disseccamento di interi tralci o 
come minimo determinare la 
morte delle gemme basali il che 
si traduce in una sensibile perdi¬ 
ta di produzione e di riduzione 
vegetativa per l’annata succes¬ 
siva. 

Per quanto concerne la reccetti- 
vità alla malattia dei diversi viti¬ 
gni sembra non ci siano dati spe¬ 
rimentali validi: in linea di mas¬ 
sima sono giudicati maggiormen¬ 
te soggetti alla crittogama i viti¬ 
gni Merlot, Sauvignon, Cabernet 
Sauvignon, Ribolla e alcune cul¬ 
tivar di uve da tavola. 

Prevenzione e difesa. 
Attualmente i mezzi di difesa di¬ 
retti nei confronti dell’escoriosi 
non permettono un totale con¬ 
trollo della malatia non essendo 
in grado di eliminare integral¬ 
mente il parassita fungino ma so¬ 
lo di contenerne i danni in termi¬ 
ni agrariamente accettabili. 
Perciò è essenziale adottare le 
classiche norme agronomiche per 
una prevenzione dell’alterazione: 
localizzazione degli impianti in 
terreni non di fondo valle, privi 
di ristagni di umidità, scegliendo 
materiale perfettamente sano, se¬ 
sti d’impianto larghi, senza svi¬ 
luppo di vegetazione troppo vici¬ 
na al suolo, concimazioni equili¬ 
brate - soprattutto senza accessi 
di azoto - razionali interventi di 
potature verdi e secche, immedia¬ 
ta copertura con mastici cicatriz¬ 
zanti addizionati a benzimidazo- 
lici su eventuali grossi interventi 
di taglio, evitando infine l’inter¬ 
ramento dei tralci residui di po¬ 
tatura. 


ma rimangono attaccati alle pian¬ 
te; per gli inglesi la malattia è no¬ 
ta come «dead arm» cioè branca 
morta per evidenziare proprio 
questo tipo di aspetto. 

Nella stagione più avanzata, sui 
tralci già lignificati, la corteccia 
tende a fendersi e ad assumere un 
aspetto grigio-biancastro, con 
presenza di piccoli corpi roton¬ 
deggianti nerastri, i picnidi; pu¬ 
re sulle parti più vecchie dei cep¬ 
pi si notano necrosi scure più o 
meno profonde, distacchi della 
corteccia, disseccamento di inte¬ 
re branche e ancora presenza di 
quei picnidi che in condizioni di 
alta umidità germinano diffon¬ 
dendo il patogeno. Tali conidi so¬ 
no di 2 tipi: gli uni - noti come 
«alfa» - affusolati ed elittici, han¬ 
no la facoltà di germinare e sono 
i responsabili della diffusione del¬ 
l’infezione, mentre per gli altri - 
i «beta» - che sono filiformi, in¬ 
curvati e non germinano, non è 
ancora noto il ruolo biologico. 
Una sorgente secondaria d’infe¬ 
zione è data anche dal micelio del 
fungo che penetra nelle gemme e 
lentamente si diffonde dagli or¬ 
gani ammalati ai sani. 

In linea di massima la virulenza 
della malattia diminuisce sensibil¬ 
mente con il progredire dei perio¬ 
di estivi più caldi e siccitosi per 
riprendere poi gli attacchi dopo 
le piogge ed i più bassi valori ter¬ 
mici della fine estate. 

I danni provocati dall’escoriosi - 
sottovalutati per lungo tempo - 
possono comunque esser anche 


Per una difesa chimica diretta - 
pur con i limiti di cui si è accen¬ 
nato sono essenziali comunque 
interventi in due fasi vegetative 
della vite ben precise: un primo 
intervento dopo il completamen¬ 
to delle operazioni di potatura in¬ 
vernale, a gemma ancora ferma, 
all’inizio del «pianto» ed un se¬ 
condo alla comparsa dei primi 
germogli della vite stessa. 

Per il primo intervento, cioè quel¬ 
lo all’inizio del «pianto», è indi¬ 
spensabile un trattamento a base 
di dinitrortocresolo (DNOC, con 
formulati al 50% di p.a. impie¬ 
gati all’1,5%) operando in gior¬ 
nate con alto tasso di umidità, 
temperature superiori a 4°C, as¬ 
senza di vento, con impiego di at¬ 
trezzature a pressione di 5-10 at¬ 
mosfere, irrorando con la massi¬ 
ma cura tutto il ceppo delle viti 
al fine di eliminare il massimo nu¬ 
mero possibile di picnidi del fun¬ 
go, la sua fonte di contaminazio¬ 
ne. È questo un trattamento di 
carattere estintivo, attivo anche 
contro quel «mal dell’esca» di cui 
si è trattato nel fascicolo prece¬ 
dente di questa stessa rivista ed 
atto ad eliminare anche coccini¬ 
glie e uova di acari eventualmen¬ 
te presenti; trattandosi di impie¬ 
go di prodotti della 1 ° classe di 
tossicità l’operatore dovrà esser 
costantemente munito di indu¬ 
menti protettivi e maschera. Que¬ 
sto primo intervento dovrà esser 
completato da almeno due trat¬ 
tamenti nelle primissime fasi della 
ripresa vegetativa, periodo di 
massima reccettività della vite alla 
crittogama: un trattamento tra la 
fase della «gemma cotonosa» e le 
«punte verdi» ed uno successivo 
con i germogli sui 2-3 centimetri 
di sviluppo. 

Si potranno impiegare anticritto¬ 
gamici ad azione di contatto e co¬ 
pertura, alle dosi massime (Man- 
cozeb, Propineb, Folpet, Meti- 
ram, Diclofluanide, o Clortalo- 
nil) abbinati eventualmente a 
principi attivi endoterapici quali 
Cymoxanil e Phosetil) Al. Tali 
formulati potranno esser utilmen¬ 
te impiegati anche nei successivi 
tradizionali trattamenti con i ger¬ 
mogli oltre i 10 cm di sviluppo 
per una contemporanea, duplice 
difesa dalla peronospera e dall’e¬ 
scoriosi. 

In considerazione che, come già 
evidenziato, questi interventi ri¬ 
ducono solo la virulenza dell’at¬ 
tacco ma non riescono ad elimi¬ 
nare totalmente il parassita fun¬ 
gino, gli interventi stessi dovreb¬ 
bero esser ripetuti per più anni nei 
vigneti nei quali sia accertata la 
presenza dell’escoriosi# 












L’edizione 1987 

Il vino e la vite 

della 

protagonisti 

Fiera di Gorizia 

ad Agricola ’87 


Presenze significative 
dei produttori 
dell^AIpe Adria. 

Le relazioni di 
Piero Pittaro e 
Claudio Fabbro 


Agricola 87», continuità e rilancio di va¬ 
rie precedenti edizioni, ha calamitato lo 
scorso dicembre in Gorizia imprenditori 
agricoli non solamente della Regione e del Ve¬ 
neto ma anche, come di consueto, delle Repub¬ 
bliche e Lànders di Alpe Adria fra cui, in par¬ 
ticolare, Slovenja, Stiria e Carinzia. Accanto al¬ 
la tradizionale rassegna del meglio che la mec¬ 
canica agricola attualmente propone, la riusci¬ 
ta manifestazione è stata vivacizzata da una se¬ 
rie di conferenze e tavole rotonde, anche a li¬ 
vello internazionale, con temi di grosso interesse 
quali l’applicazione del Reg. 797/85 in Regio¬ 
ne, l’agricoltura e, naturalmente, la viticoltura. 
Il «Colilo», l’«Isonzo» e da ultimo, il «Carso», 
hanno da tempo imposto alle mense più quali¬ 
ficate il vino del Goriziano. Lavoro difficile, 
travagliato, ricco d’insidie, esigenza di profes¬ 
sionalità senza errori, conoscenze tecniche ma 
anche legislative, gestione moderna e, dunque, 
manageriale, caratterizzano il nostro imprendi¬ 
tore viti-vinicolo. Accanto a esso il tecnico, le 
organizzazioni, gli esperti di casa nostra e, da 
sempre, l’Amministrazione regionale. Così ha 
esordito il presidente provinciale della Federa¬ 
zione coltivatori diretti - organizzatrice del con¬ 
vegno -, Ivano Blason, aprendo i lavori e pre¬ 
sentando ad un uditorio attento e numeroso, i 
due relatori: Claudio Fabbro, agronomo della 
Direzione regionale dell’agricoltura e Piero Pit¬ 
taro, enotecnico e massimo responsabile nazio¬ 
nale della categoria nonché del Centro vitivini¬ 
colo regionale. Autorità Provinciali (Tomat), 
Comunali (Zuccalli) da sempre vicine al mon¬ 
do rurale e, quindi, parola agli esperti. 

Il dott. Fabbro, con tecnica collaudata e sem¬ 
pre suggestiva, ha abbinato filmati a riflessio¬ 
ni molto chiare che, per ogni argomento, han¬ 


no consentito l’analisi tecnica del medesimo ed 
il relativo aggancio legislativo ed amministra¬ 
tivo. Il relatore ha illustrato infatti tutte le fasi 
che un’azienda vitivinicola specializzata soppor¬ 
ta, dall’impianto di un vigneto alla vinificazio¬ 
ne, dalla conservazione all’imbottigliamento, 
dalla spumantizzazione alla creazione di un’im¬ 
magine. Pensieri concreti e dunque, accessibi¬ 
li, anche per predisporre i presenti a ben altri 
gravami. 

Ci ha pensato Piero Pittaro, dall’alto del suo 
osservatorio privilegiato del vino nazionale e re¬ 
gionale, profondo conoscitore di tecnica pura 
e gestione aziendale, da sempre in prima linea 
a difendere il vino friulano. La grande soddi¬ 
sfazione di una totale e riconosciuta verginità 
«da metanolo», che indubbiamente ha convo¬ 
gliato nuovi estimatori alle nostre produzioni, 
è stata però puntualmente raffreddata dall’ema¬ 
nazione dei ben noti provvedimenti post¬ 
metanolo, concepiti certamente per una mag¬ 
gior tranquillità del consumatore, ma sicura¬ 
mente penalizzanti in misura sproporzionata in¬ 
tere categorie di aziende agricole che hanno cer¬ 
to più dimestichezza col vigneto che con le scar¬ 
toffie e che, comunque, il vino lo hanno sem¬ 
pre fatto soltanto con uva! Pittaro, con consueta 
serenità e fermezza ha semplificato la difficile 
materia, resa meno dura in corso di viaggio an¬ 
che per una serie di azioni in sede romana che 
lo hanno visto protagonista, insieme al senato¬ 
re Paolo Micolini, nel difficile compito di revi¬ 
sione proposto personalmente al ministro Pan- 
dolfi. Ne è uscito un «male minore», altrimen¬ 
ti denominato «decreto legge 7.9.87 n. 370», che 
rende parziale giustizia e allevia le sofferenze 
dei nostri produttori, più inclini alla produzio¬ 
ne che a fare da cavia pagando, per altri, in- 










giuste repressioni. Pittare ha sviscerato tale de¬ 
creto, chiudendo con proposte calibrate, ogget¬ 
to di un dibattito appassionante. 

Luigi Soini Direttore della Cantina produttori 
di Cormons, con l’entusiasmo che nasce da im¬ 
pegno totale a favore della Cooperazione vini¬ 
cola isontina, ha dato ai lavori un contributo 
eccellente, a tratti polemico e comunque docu¬ 
mentato, acceso nei toni, concreto nelle propo¬ 
ste. Il contributo dei Consorzi doc, presidenti 
in testa (Attems per il «Colilo», Nadab per 
r«Isonzo») è stato esempio tangibile delle an¬ 
sie proprie di una categoria di grande fermen¬ 
to, disponibile all’osservanza del «giusto», non 
certo passiva in questo processo di trasforma¬ 
zione dalla viticoltura famigliare a quella ma¬ 
nageriale. 

Idee ed esperienze decennali hanno consentito 
ad Adriano Drius, consigliere provinciale e pre¬ 
sidente del gruppo Coltivatori goriziani di svi¬ 
luppo, di presentare un intervento robusto e 
molto applaudito. Il segretario della Coldiretti 
prima, il presidente Blason poi hanno anticipato 
alcuni orientamenti individuati quali prioritari 
alla loro organizzazione, chiamata sempre con 
maggiore frequenza ad abbinare una propulsio¬ 
ne squisitamente sindacale con compiti di assi¬ 
stenza alla gestione aziendale divenuti di pres¬ 
sante attualità al fine di armonizzare direttive 
comunitarie con quelle nazionali e regionali in 
materia agricola. 

Il direttore regionale della Coldiretti, Chinella- 
to, ha inquadrato la situazione vitivinicola nel 
quadro più ampio di un’agrieoltura regionale 
cresciuta di tono negli ultimi anni anche per 
l’acquisizione, da parte degli imprenditori, di 
una mentalità vincente cui l’organizzazione deve 
corrispondere con propri funzionari aggiorna¬ 


ti e la consueta disponibilità. Accanto ad una 
forma di assistenza alle aziende modellata ne¬ 
gli anni per i ben noti mutamenti delle esigenze 
specifiche, Chinellato ha garantito l’impegno 
della Federazione teso ad una presenza costan¬ 
te ed efficace, nelle competenti sedi ministeria¬ 
li, affinchè si possa addivenire, superata l’emo¬ 
tività e la psicosi generale dallo «scandalo del 
metanolo», a una progressiva revisione della 
normativa vitivinicola, in vigore, supportata da 
disposizioni chiare, applicabili universalmente 
e soprattutto efficaci nella repressione delle fro¬ 
di e adulterazioni più che nella penalizzazione 
di errori amministrativi di irrilevanti 
conseguenze • 


(In alto) Lo stand del 
Centro vitivinicolo regionale; 

(in basso) Il dottor Claudio 
Fabbro della direzione regionale 
deirAgricoltura durante la sua 
relazione. 




Attualità 


La prima elaborazione 
di dati, informazioni e 
riferimenti catastali è già 
in corso al Ministero 
delFagricoltura 


di Claudio Fabbro 


Autorità e relatori al riuscito e 
importante Convegno. 


Un Convegno promosso 
dall’Istituto tecnico agrario 
di Cividale e 
dal nostro Centro 

Dibattito sullo schedario 
viticolo 


D a quasi dieci anni (Reg. C.E.E. 337/79) 
la Comunità Economica Europea ha 
individuato nello «schedario viticolo» 
uno strumento necessario per ottenere informa¬ 
zioni base sul potenziale produttivo, indispen¬ 
sabile per garantire il corretto funzionamento 
dell’organizzazione comunale del mercato viti- 
vinicolo ed individuare i regimi comuni d’inter¬ 
vento e le misure di controllo. 

Se si eccettuano le superfici vitate doc, abba¬ 
stanza attendibili per l’insieme d’accertamenti 
incrociati di competenza degli Ispettorati agra¬ 
ri (notifiche impianto-reimpianto-estirpo) e Ca¬ 
mera di commercio - Albi vigneti (D.P.R. 
930/63 e D.P.R. 506/67), sfugge ad una verifi¬ 
ca precisa una quota di superficie notevole (vi¬ 
ni da tavola con o senza indicazione geografi¬ 
ca), e molto importante, poiché principalmen¬ 
te da essa derivano gli interventi comunitari in 
materia di distillazione obbligatoria, premi d’e¬ 
stirpazione, aiuti per uso di mosti in centrali ed 
altri ancora. 

L’interconnessione esistente fra realtà viticola 
e norme legislative a tutela del consumatore, ha 
trovato il Centro regionale viticolo e l’Istituto 
tecnico agrario di Cividale del Friuli in perfet¬ 
ta sintonia nel volere ed organizzare in tempi 
brevi un incontro specifico per illustrare la com¬ 
plessa materia. 

All’incontro tenutosi a Cividale, dopo il saluto 
di benvenuto del preside Albini, guida di un Isti¬ 
tuto benemerito che ha acquisito ancora mag¬ 
gior prestigio con l’attivazione della specializ¬ 
zazione «enologica», il sindaco Pascolini, nel 
suo intervento, ha alternato alle riflessioni di 
pubblico amministratore, (sono ben note le 
nuove competenze affidate ai Comuni) quelle 
di massimo responsabile tecnico della Direzio¬ 



ne regionale dell’agricoltura, alle prese con il 
difficile compito di armonizzazione di norme 
comunitarie e nazionali con quelle regionali in 
materia vinicola. Il presidente del Consorzio vi¬ 
ni doc dei Colli orientali del Friuli, Pelizzo, ha 
rimarcato il ruolo dei Consorzi nella tutela del 
consumatore, attraverso il contenimento delle 
rese unitarie ed il perseguimento conseguente 
della massima qualità, ottima arma per emar¬ 
ginare le produzioni vinicole scadenti ed il ri¬ 
schio di frodi. 

Le relazioni si sono rilevate diametralmente op¬ 
poste, in apparenza, eppure con obbiettivi con¬ 
vergenti: l’enologia e l’informatica. Della pri¬ 
ma si è incaricato il Presidente nazionale del¬ 
l’Associazione enotecnici, Piero Pittaro, rife¬ 
rendo in termini chiari sui contenuti dei decreti 
legge 8.5.1987 n. 179 e 7.9.1987 n. 370 recanti 
norme in materia di produzione e commercia¬ 
lizzazione del vino, nonché pesanti sanzioni per 
gli inadempienti. Ha anche illustrato le inizia¬ 
tive, attuate insieme al senatore Paolo Micoli- 
ni presso il ministro Pandolfi, che molto han¬ 
no contribuito ad una conversione in legge 














(4.11.1987 n. 460) meno severa, anche se anco¬ 
ra eccessivamente dura nei confronti di inadem¬ 
pienti rei di semplici errori amministrativi ve¬ 
niali, (da non confondersi con sofisticazioni di 
recente memoria). 

II prof. Salvatore Calculli, deH’Università di Pa¬ 
via, avvalendosi di modernissime attrezzature 
compiuterizzate ed audiovisivi ha presentato un 
interessante lavoro attuato nella Regione Lom¬ 
bardia, che ha consentito di immagazzinare una 
serie infinita di dati ed elementi statistici di un 
consistente numero di aziende viticole, facil¬ 
mente e tempestivamente rilevabili, non solo per 
controlli ma anche per una programmazione 
motivata. 

È toccato al senatore Paolo Micolini il difficile 
compito di presiedere e concludere i lavori. Il 
Presidente regionale della Coltivatori diretti ha 
esordito considerando il numero e la qualità del¬ 
l’uditorio (oltre 500 fra tecnici ed agricoltori...) 
richiamato certamente dal prestigio dei relato¬ 
ri, ma soprattutto dalla scottante attualità dei 
problemi dibattuti. Il senatore Micolini ha ri- 
percorso le varie tappe di una legislazione che 


ha introdotto terapie d’incredibile rilevanza in 
una prima fase emotiva del post-metanolo, per 
conoscere via via un progressivo affinamento, 
con più logiche proporzioni sanzionatorie, gra¬ 
zie ad un «lavoro ai fianchi» nelle competenti 
sedi romane, che lo ha visto costantemente pre¬ 
sente con Pittaro nei momenti difficili che han¬ 
no riportato, infine, alla conversione in legge 
del pesantissimo D.L. 370/87, rivisto con mag¬ 
gior serenità. 

Torneremo nuovamente sul problema dello 
schedario viticolo, la cui istituzione in Regione 
potrà senz’altro tener conto di valide esperien¬ 
ze maturate in altre Regioni. La C.E.E. ripone 
in tale strumento una grande importanza dedi¬ 
cando ad esso un intero regolamento (Reg. 
24.7.1986 n. 2392). La prima produzione di da¬ 
ti, informazioni e riferimenti catastali è già in 
corso di elaborazione al Ministero dell’agricol¬ 
tura, destinatario di copia delle «dichiarazioni 
di raccolta uve-vini 1987», caratterizzate per la 
prima volta dall’obbligo di «fotografare e di¬ 
chiarare» con fogli, mappali, consistenza ed età, 
ogni singolo vigneto • 















«Regione Cronache» 
e dossier agricolo 



yy Regione Cronache», la 
Il splendida pubblicazione 
> > deirufficio stampa della 
Regione diretto da Sergio Vessel, 
dedica il suo ultimo fascicolo a un 
preciso e puntuale dossier sull’a¬ 
gricoltura in 128 pagine a colori, 
tutte godibilissime e frutto del la¬ 
voro di giornalisti ed esperti im¬ 
pegnati in questo settore. 

Una particolare attenzione è ri¬ 
servata al settore vitivinicolo del 
Friuli-Venezia Giulia con una se¬ 
rie di servizi redatti dal giornali¬ 
sta Isi Benini. Vi è tracciata 
un’ampia panoramica sul vino 
friulano dal titolo «Il vino: una 
produzione da superattico nazio¬ 
nale», con tabelle comparative, 
stupende immagini e obiettive va¬ 
lutazioni sui problemi della vite 
e del vino, sulle nuove Cantine 
sociali della Regione, sulla grap¬ 
pa e sul Centro regionale per la 
vitivinicoltura. 

Ma il dossier è, soprattutto, at¬ 
tualissimo e consente una visio¬ 
ne globale, realistica e documen¬ 
tata su tutti gli aspetti dell’agri¬ 
coltura regionale. Può essere ri¬ 
chiesto, gratuitamente, all’Uffi¬ 
cio stampa e p.r. della Regione 
Friuli-Venezia Giulia, via Car¬ 
ducci n. 6, Trieste o 


Divulgatori agricoli in Friuli 


U na figura tecnica assolu¬ 
tamente nuova per la no¬ 
stra Regione, destinata 
ad affiancare l’imprenditore agri¬ 
colo per una diagnosi e risoluzio¬ 
ne delle varie problematiche quo¬ 
tidiane caratterizzanti la moder¬ 
na gestione rurale, esiste final¬ 
mente anche in Friuli. 

I corsi di formazione: i primi sei 
«divulgatori agricoli polivalenti» 
selezionati lo scorso anno in Re¬ 
gione, hanno conseguito presso il 
Centro internazionale di forma¬ 
zione di Minoprio (Como) tale 
prestigioso riconoscimento, dopo 
un corso residenziale di ben no¬ 
ve mesi condotti a livello superio¬ 
re, sia da formatori del Centro 
stesso che da docenti universita¬ 
ri esterni, ma anche da «stages» 
in Italia ed all’Estero. 

I divulgatori friulani: trattasi di 
quattro laureati in scienze agra¬ 
rie (dottori Piccagli, Chiurlo, 
Merlino e Contento) e due periti 
agrari (Dri e Zaina) individuati 
dalle Organizzazioni professiona¬ 
li regionali disponendo, gli stes¬ 
si, di titoli e caratteristiche corri¬ 
spondenti a quanto previsto dal 
regolamento Comunitario 
270/79. 


Il regolamento C.E.E. 270 del 
1979: è uno strumento di grande 
interesse, voluto dalla Comunità 
per consentire agli Stati membri 
una crescita uniforme, un trasfe¬ 
rimento armonico delle direttive 
comuni, un’interpretazione chia¬ 
ra degli agganci tecnici ed ammi¬ 
nistrativi esistenti nel triangolo 
C.E.E. - Ministero - Regione. 
Proprio per evitare una costella¬ 
zione di azioni disaggregate, la 
C.E.E. ha vincolato l’attivazione 
del Reg. 270/79 ad un passaggio 
obbligato della fase di formazio¬ 
ne attraverso cinque «Centri» 
(Consorzi fra Regioni) di cui uno 
concentra Regioni e Province au¬ 
tonome a «Villa Raimondi», an¬ 
nessa alla famosa scuola Florico¬ 
la di Verte-Mate Minoprio, pres¬ 
so il lago di Como. 

Gli obbiettivi del regolamento 
270 consistono principalmente 
nel trasferire agli imprenditori 
agricoli, tramite i divulgatori, tec¬ 
niche di conduzione aziendale ed 
elaborazione di piani di sviluppo, 
miglioramento ed ammoderna¬ 


mento, elaborazione di program¬ 
mi ed elementi di sociologia ru¬ 
rale e psicologia. 

Verifica dei risultati: presieduta 
dal dott. D’Ambrosio, Dirigente 
Superiore del Ministero agricol¬ 
tura, una Commissione compo¬ 
sta da esperti e rappresentanti de¬ 
signati dalle Regioni e dalle Or¬ 
ganizzazioni di categoria, ha esa¬ 
minato, in quattro giorni di lavo¬ 
ro, oltre 60 partecipanti ai corsi, 
valutandone sia gli elaborati-tesi 
ed altri documenti, impostati an¬ 
che a seguito di vari stages orga¬ 
nizzati e sviluppati nelle Regioni 
in cui i divulgatori andranno ad 
operare, nonché la continuità ed 
il rendimento nei nove mesi di fre¬ 
quenza. La Commissione ha va¬ 
lutato con grande interesse le ana¬ 
lisi e le ricerche impostate dai di¬ 
vulgatori regionali i cui elaborati¬ 
tesi, potranno costituire un pun¬ 
to di riferimento per chiunque 
vorrà approfondire, in futuro, lo 
stato dell’agricoltura e che, di se¬ 
guito, si riportano in sintesi: 

— dott. Piccagli Giorgio: «Pro- 









Notizie 


getto di intervento nella zona 
a DOC - Colilo»; 

— p. agr. Dri Marco: «Sviluppo 
e sostegno del settore vitivini¬ 
colo nella Comunità collina¬ 
re del Friuli Centrale»; 

— p. agr. Zaina Andrea: «Pro¬ 
getto per la realizzazione di 
una struttura atta a trasforma¬ 
re e commercializzare i pro¬ 
dotti aziendali, autogestita da¬ 
gli imprenditori agricoli»; 

— dott. Merlino Loris «Pro¬ 
gramma di intervento divul¬ 
gativo per alcuni settori pro¬ 
duttivi agricoli interessante in 
area pedecollinare del Friuli 
Centrale»; 

— dott. Elena Chiurlo. Le Azio¬ 
ni volte all’aumento della pro¬ 
fessionalità degli imprenditori 
agricoli del Sanvitese (PN) e 
in particolare degli allevatori 
di bovini da latte»; 

— dott. Contento Paolo: «Pro¬ 
gramma di intervento per lo 
sviluppo e il sostegno del set¬ 
tore zootecnico nella zona del 
Cividalese» • 


Fogher d’oro a Casarsa 

C on un piatto di selvaggi¬ 
na, filetto di capriolo in 
crosta ai sapori di bosco, 
accompagnato da un Cabernet 
Doc ’86 dell’azienda Rocca Ber- 
narda, il ristorante «900» di Ca¬ 
sarsa della Delizia di Pietro Pia- 
sentin, ha vinto nettamente la 21 ® 
edizione del Fogher d’Oro, la più 
importante manifestazione eno- 
gastronomica del Triveneto, or¬ 
ganizzata dalla Mostra naziona¬ 
le vini in Pramaggiore. 

La proclamazione è stata fatta 
dal presidente della giuria Pier 
Arrigo Moras, a conclusione del 
gran galà finale che si è svolto 
presso il ristorante «L’Incontro» 
di Vicenza. Oltre al ristorante 
«900» di Casarsa che già nella 
precedente edizione aveva sfiora¬ 
to a Padova la vittoria finale, era¬ 
no in lizza il «Principe di Metter- 
nich» di Grignano Mare di Trie¬ 
ste con un «risotto principe» ab¬ 
binato a un Pinot bianco Doc ’86 
della Azienda Russiz • 


A Mario Schioppetto 
il Risit d’àur 

M ario Schioppetto, il noto 
vignaiolo di Capriva del 
Friuli, ha vinto il Risit 
cRàur 1988 (sezione tecnica): gli 
è stato conferito nel corso del¬ 
l’annuale manifestazione pro¬ 
mossa dalle Distillerie Nonino di 
Percoto. Il riconoscimento, me- 
ritatissimo, è stato attribuito a 
Mario Schioppetto dalla giuria 
presieduta dall’assessore regiona¬ 
le all’Agricoltura dottor Silvano 
Antonini Canterin e composta 
dal dottor Antonio Calò di Co- 
negliano, dal dottor Ruggero 
Forti, dal presidente dell’AEI 
Piero Pittaro e dal direttore del 
Centro regionale per il pontenzia- 
mento della vitivinicoltura dottor 
Ennio Nussi. Questa la motiva¬ 
zione: «Per essere stato precurso¬ 
re del rinnovamento viticolo ed 
enologico della nostra Regione». 
La barbatella d’oro è stata pure 
conferita dalla stessa giuria all’I¬ 
stituto sperimentale per la viticol¬ 
tura con la seguente motivazione: 
«Per il determinante contributo 
dato al miglioramento e al pro¬ 
gresso tecnico e qualitativo della 
viticoltura». I due premi sono 
stati consegnati, presenti alcune 
centinaia di ospiti, dal giornali¬ 
sta Luigi Veronelli e dal presiden¬ 
te dell’Aei Piero Pittaro. 

A Mario Schioppetto e all’equi¬ 
pe dell’Istituto sperimentale le 
nostre affettuose felicitazioni • 


Un ambasciatore 
dei vini friulani 

D a Copenaghen ci giunge 
una simpaticissima se¬ 
gnalazione che ci impo¬ 
ne, è la parola, il dovere di dar¬ 
ne conoscenza ai produttori friu¬ 
lani non soltanto, ma anche a 
quanti si preoccupano e si occu¬ 
pano della sempre migliore cono¬ 
scenza all’estero dei vini di que¬ 
sta nostra terra, e della loro com¬ 
mercializzazione. In questo sen¬ 


so un autentico campione di af¬ 
fettuosa partecipazione alle sorti 
del nobile figlio della vite friula¬ 
na, quasi un ambasciatore enoi- 
co che da ben 25 anni è sulla trin¬ 
cea di una efficace opera di rap¬ 
presentanza, può sicuramente 
considerarsi il dottor Ettore Lol- 
li il quale, pur non essendo nati¬ 
vo della Piccola Patria, ne è cit¬ 
tadino onorario, sicuramente, per 
le benemerenze che si è acquisi¬ 
to, in cinque lustri, nell’opera di 
divulgazione e di vendita dei no¬ 
stri vini. 



Il dottor Lolli, importatore e 
comproprietario dell’Adriatvin 
Import di Copenaghen assieme al 
dottor Piero Busolini di Udine, 
può considerarsi il primo (in or¬ 
dine di tempo e di commesse) im¬ 
portatore della più antica bevan¬ 
da all’estero. E, in ordine di 
quantità soprattutto, del vino 
friulano in particolare. I «bian¬ 
chi» del Colilo e dei Colli orien¬ 
tali del Friuli sono da lui esibiti, 
illustrati, rappresentati e vendu¬ 
ti non soltanto in Danimarca, ma 
in tutti i Paesi scandinavi. Ed è 
rappresentanza di alta qualità se 
è vero, come è vero ad esempio, 
che i vini friulani potrete degu¬ 
starli, sempre, in due fra i più 
prestigiosi ristoranti della Capi¬ 
tale danese, il «Da Giorgio» e il 
«Verona». 

Ettore Lolli, vero e sincero ami¬ 
co del Friuli, meritava questa ci¬ 
tazione sul nostro « Vigneto» pro¬ 
prio per le funzioni che con tan¬ 
to affetto svolge e che gli merite¬ 
ranno certamente, con la nostra 
gratitudine, il particolare ricono¬ 
scimento di Nobile del Ducato dei 
vini friulani. Non Le pare giusto, 
onorevole Vittorio Marangone?# 


Concorso dell’AEl 

L ’associazione Enotecnici 
Italiani, l’organizzazione 
di categoria che nel no¬ 
stro Paese raggruppa oltre l’82% 
persone cioè che principalmente 
come direttori di cantine private 
e sociali hanno la responsabilità 
della produzione enologica nazio¬ 
nale, ha anche quest’anno pub¬ 
blicato il bando di concorso del 
«Premio AEI per la ricerca scien¬ 
tifica in enologia», uno dei mas¬ 
simi riconoscimenti atti a premiare 
i migliori lavori di ricerca e speri¬ 
mentazione nel settore enologico. 
Il premio, il cui valore è di 
3.000.000 di lire, verrà conferito 
a uno 0 più lavori sperimentali 
monografici editi od inediti che 
una commissione di indiscussi 
esperti valuterà. Possono parte¬ 
cipare al concorso tutti i cittadi¬ 
ni italiani qualunque sia il titolo 
di studio in loro possesso. 

I lavori, che devono essere invia¬ 
ti entro il 31 gennaio alla Direzio¬ 
ne dell’Associazione Enotecnici 
Italiani - viale Murillo, 17 - 20149 
Milano, dovranno riguardare 
espressamente dei temi di carat¬ 
tere enologico e più pecisamente 
argomenti di tecnologia, biochi¬ 
mica, microbiologia enologica, 
chimica analitica applicata all’e¬ 
nologia, enologia generale. 

Con questa importante e qualifi¬ 
cata iniziativa, l’Associazione 
Enotecnici Italiani intende contri¬ 
buire in modo tangibile ad incre¬ 
mentare l’importante rapporto 
tra scienza e tecnologia. Più spe¬ 
cifiche informazioni possono es¬ 
sere direttamente richieste all’As¬ 
sociazione Enotecnici Italiani - 
20149 Milano, viale Murillo, 17 
- Tel. 02/4082460# 

Viticoltura generale 

ario Fregoni: 

Viticoltura generale - 
Compendi didattici e 
scientifici. 

Casa Editrice R.E.D.A. Prezzo 
di copertina L. 60.000 Pagine 728 
con numerose illustrazioni# 











Riunito il vertice 
delFAEl regionale 



Vendemmia «mondiale» a Cormons 


S otto la presidenza dell’e¬ 
notecnico Alvano Morea- 
le, il Consiglio di ammi¬ 
nistrazione dell’Associazione re¬ 
gionale dell’AEI, protagonista in¬ 
discussa delle fortune qualitative 
del vino friulano, ha fatto, a Co- 
droipo, il punto sui risultati con¬ 
seguiti nell’anno passato e l’ana¬ 
lisi delle iniziative preventivabili 
per il 1988. Innanzitutto il presi¬ 
dente Moreale ha riferito dello 
splendido successo conseguito 
dalle recenti manifestazioni del 
mese di dicembre: la prima, rela¬ 
tiva all’incontro con l’Associazio¬ 
ne sommeliers al Boschetti di Tri- 
cesimo; la seconda da «Toni» a 
Gradiscutta di Varmo, che ha riu¬ 
nito la stragrande maggioranza 
dei tecnici regionali per un con¬ 
vivio che è stato un po’ una festa 
di fine vendemmia e che ha con¬ 
sentito al Presidente nazionale 
Pittaro di aggiornare gli enotec¬ 
nici di casa nostra su cosa bolle 
in pentola in Italia ed all’estero, 
dall’alto del suo osservatorio pri¬ 


vilegiato che gh permette una dia¬ 
gnosi immediata dei vari proble¬ 
mi del settore. 

Il Consiglio ha preso, indi, in esa¬ 
me, le ipotesi di lavoro per il 
1988. 

Molta la carne al fuoco, ma par¬ 
ticolarmente discussi sono stati i 
possibili contributi che la sezio¬ 
ne regionale potrà, come è tradi¬ 
zione, dare sia al prossimo «Eno- 
campionato nazionale di sci» di 
Sestriere (14-20 marzo) e soprat¬ 
tutto al 43° Congresso Naziona¬ 
le degli Enotecnici, che avrà luo¬ 
go dal 12 al 15 maggio prossimo 
in Romagna. 

Tema suggestivo, proposto per 
tale importante appuntamento: 
«Il vino allo specchio — pro¬ 
grammare per produrre, produr¬ 
re per vendere — conoscere per 
programmare». 

Tre momenti che saranno in¬ 
corniciati da una mozione fina¬ 
le che l’A.E.I. non mancherà 
di presentare al termine della 
Assise • 


S uperate nel migliore dei 
modi le preoccupazioni 
vendemmiali, i soci della 
Cantina produttori vini di Cor¬ 
mons si sono ritrovati, come ogni 
anno, per una giornata di festa, 
(quale tradizionalmente la raccol¬ 
ta dell’uva è sempre stata) nel vi¬ 
gneto sperimentale che costituisce 
originale ed interessante cornice 
alla Cantina stessa. 

Alla presenza di autorità regiona¬ 
li e provinciali, con l’intervento 
degli allievi del Collegio del Mon¬ 
do Unito di Duino, provenienti 
da ogni Continente, i vendem¬ 
miatori hanno selezionato grap¬ 
poli perfetti da ben 400 vitigni, 
rassegna mondiale unica nel suo 
genere. 

Dopo la pigiatura, da cui ha avu¬ 
to origine la base di partenza del 
«vino della pace 1987», il presi¬ 
dente Della Pozza ha salutato e 
ringraziato i tanti amici che, con 
la loro presenza e con varie ini¬ 
ziative hanno contribuito a far 
conoscere in Italia ed all’estero la 
Cantina ed i suoi vini. 

Puntuale e robusta, come di con¬ 


sueto, l’analisi dell’agricoltura re¬ 
gionale, (luci, ombre e prospet¬ 
tive), da parte del Presidente del- 
l’E.R.S.A. Emilio Del Gobbo, al¬ 
la guida di un Ente la cui opera 
è stata determinante non solo in 
fase costitutiva, ma anche di ge¬ 
stione, della Cantina Produttori. 
Passaggi tecnici ed interessanti 
anticipazioni su quella che sarà la 
difesa delle colture pregiate delle 
aree di confine, per lasciare am¬ 
pio spazio, infine, alla vera e pro¬ 
pria festa dei soci, i quali, con la 
loro massiccia presenza, hanno 
dimostrato di sentirsi veramente 
protagonisti (e non solo estranei 
conferenti...) in questo momen¬ 
to cooperativo difficile, ma, tut¬ 
to sommato, positivo. 

Le note ed i canti dei ragazzi del 
Collegio del Mondo Unito, fusio¬ 
ne di usi, lingue e costumi, han¬ 
no dato al simpatico appunta¬ 
mento una caratura internaziona¬ 
le, aspetto questo molto qualifi¬ 
cante ed in armonia con il ruolo 
della Cantina nel composito 
mondo della cooperazione e del 
mercato vinicolo. (cf,)% 












Riceviamo e pubblichiamo 



Errata corrige 

A ccade nelle migliori fami¬ 
glie giornalistiche. È una 
quasi regola alla quale, 
purtroppo, non si sfugge. E così 
è accaduto anche a noi del « Vi¬ 
gneto chiamato Friuli»: dobbia¬ 
mo fare ammenda per due errori 
tipografici dei quali, involonta¬ 
riamente è ovvio, siamo caduti. 
Sul fascicolo n. 5/1987, a pagi¬ 
na 13, sotto il titolo «Le funzio¬ 
ni del ferro nella nutrizione della 
vite», le didascalie delle tabelle 1 
e 2 vanno così modificate e lette: 
Tab. 1: relazione fra tipo di car¬ 
bonati e potere clorosante (Fre- 
goni, 1936) 

Tab. 2: resistenza massima del 
portinnesti al calcare (da Branas 
et coll., 1939; Lafon et coll., dier¬ 
se; Gallet, 1947; Pastena, 1970; 
Pouget, diverse; Boselli, 1987; 
Fregoni, 1980 e 1986. 
DelFimprecisione chiediamo scu¬ 
sa all’Autore dell’articolo dottor 
Giovanni Colugnati. 

Così come la chiediamo al nostro 
collaboratore dottor Claudio 
Fabbro per una svista tipografi¬ 
ca apparsa sul fascicolo n. 6/1987 
alle pagine 28 e 37. Nei due ser¬ 
vizi del dottor Fabbro i titoli so¬ 
no stati sposposti: quello sulla re¬ 
lazione Vercesi doveva apparire 
a pagina 37 e quello sull’imperio¬ 
sa domanda della grande qualità 
a pagina 28 • 


aro Direttore, 
esco all’aperto, forse per 
la prima volta nella mia 
vita, con una lettera indirizzata a 
una pubblicazione o a un giorna¬ 
le. Non amo espormi. Come tut¬ 
ti i friulani sono un po’ schivo da 
questa che considero, che dire?, 
una forma di esibizionismo. Ma 
stavolta non posso proprio farne 
a meno. Da friulano e da amico, 
sempre taciturno ma fedele del 
buon vino, mi ha fatto uscire dai 
gangheri — come si suol dire — 
la constatazione di una poco no¬ 
bile dimenticanza (se dimentican¬ 
za è) riscontrata in una pubblica¬ 
zione della quale sono abbonato 
da anni e che ora, naturalmente, 
ripudierò. Mi riferiscono al n. 54 
di «Enotria», organo ufficiale 
deirUnione italiani vini, cioè a 
dire il massimo organismo che 
rappresenta i produttori italiani 
che ha, per portavoce, «Il Corrie¬ 
re vinicolo» di cui, se ho ben ca¬ 
pito, «Enotria» è supplemento. 
Ebbene, in un sui!)plemento al 
supplemento, il fascicolo di di¬ 
cembre, trovo inserito un opusco- 
letto di una certa pretesa e di bella 
veste tipografica. È strenna di 
Natale ai Lettori di «Enotria» e 
si intitola «Guida ai ristoranti del 
buon bere». La sfoglio con la 
consueta avida curiosità, anche 
per vedere quali siano, a giudizio 
del suo Direttore, il giornalista 
Enrico Guagnini, i vini friulani 
che si fossero meritati l’orpello 
del «buon bere». Rimango allibi¬ 
to e, naturalmente, amareggiato 
e risentito: in 27 (diconsi 27) pa¬ 
gine fitte di indirizzi e di indica¬ 
zioni, vi sono elencati centinaia 
di ristoranti e centinaia di vini. 
Ma nessun ristorante e nessun vi¬ 
no del Friuli-Venezia Giulia. Non 
soltanto: vi sono elencate in visto¬ 
sa evidenza, le Regioni Piemon¬ 
te, Valle d’Aosta, Lombardia (6 
pagine intere), Veneto, Trentino 
Alto Adige, Liguria, Emilia Ro¬ 
magna, Toscana, Marche, Lazio 
(essi!), Campania (essi), Puglia, 
Calabria, Sicilia, Sardegna e per¬ 
sino Marche e Umbria. Ne man¬ 
ca qualcuna del mosaico enoico- 
geografico italiano? Non so. So 
di aver cercato con la lente di in¬ 
grandimento l’indicazione, alme¬ 
no fra parentesi, del Friuli- 




Una Guida 
che 

non guida 


Venezia Giulia, e di non averla, 
ahinoi!, trovata. Vorrei proprio 
chiedere a questo illustre giorna¬ 
lista e Direttore se le Sue cogni¬ 
zioni geografiche finiscono in Ve¬ 
neto 0 se, in caso contrario, co¬ 
nosca le regole della correttezza 
professionale. A meno che, altra 
ipotesi, non ci si trovi dinanzi a 
un caso di razzismo o di rabbio¬ 
so campanilismo suggerito dal¬ 
l’invidia verso una terra che sa di 
trovarsi, quanto a vini perlome¬ 
no, nel Gotha delle zone mag¬ 
giormente vocate ed elette. 
Altrimenti, quale spiegazione si 
può dare a questo non nobile at¬ 
teggiamento nei riguardi della no¬ 
stra Regione? Grazie per 
l’ospitalità • 

(Lettera firmata) 

ella «dimenticanza», 
I I amico carissimo, sono ri- 
-L/ sentito e amareggiato an- 
ch 'io. Forse più di Lei. Non man¬ 
cherò, comunque, di segnalare 
questa macroscopica ingiustizia a 
chi di dovere. E in primis al gior¬ 
nalista Enrico Guagnini al quale 
chiederò, ne sia certo, una spie¬ 
gazione. Ma sono già sicuro che 
troverà un qualsiasi pretesto (che 
so, lo scaricabarile su qualche 
collaboratore, o la fretta cattiva 
consigliera, o ancora la mancan¬ 
za di spazio, 0 ancora Fin volon¬ 


taria omissione) per giustificare la 
malefatta. Personalmente ho 
un'opinione intima. O meglio un 
dubbio che non esito a manife- 
starLe: e cioè che la pubblicazio¬ 
ne, il supplemento di «Enotria», 
sia stato sponsorizzato, cioè pa¬ 
gato (non è un delitto) proprio 
dalle centinaia di ristoranti che 
sono indicati in questa Guida che 
non guida o da qualche colosso 
dell'industria vinicola che resta 
celato fra le quinte e che non ha 
certamente interessi nella nostra 
Regione. O, se ne ha, sono mira¬ 
ti a evitare con cura che i nostri 
vini vengano comunque reclamiz¬ 
zati. Perché? Mah, credo proprio 
perché hanno raggiunto liveli ta¬ 
li di qualità da essere riguardati 
con invidiosa circospezione. Non 
si rammarichi, amico carissimo: 
il Friuli si fa egualmente valere 
con il prestigio dei suoi vini e non 
c'è barba di Guide che ce lo pos¬ 
sano contestare. Il signor Enrico 
Guagnini vada pure a bersi tutti 
i vini che vuole nei ristoranti che 
preferisce: raglio d'asino, si dice, 
non sale al cielo. Figurarsi poi di 
quale asino si tratti se non ha 
nemmeno la forza di ragliare. 
Come nel caso della sua Guida 
che non guida • 
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